OPSKRIFTER

Alle middagsretter er taenkt serveret med grentsags
snacks der star pa bordet nar eleverne gar til bords.

Det giver ro, og er en god velkomst til maltidet.

01 Morgenmad
02 Eftermiddagsmad
03 Aftensmad

05 Pasta Bolognaise

06 Okseboller m. tomatsauce og bulgur

07 Frikadeller med bagt spidskal og nye kartofler
08 Kofte med tzaziki og kartoffelbade

09 Bollerikarry

10 Lasagne

11 Hakkebgf med log

20 Fladmast hane

21 Honningmarinerede kalkunspyd med bygrisotto
22 Kyllingesalat

23 Kylling med pesto og tomatsalat

24 Stegt kylling

30 Fiskefrikadeller
31 Bagt Laks med bla birkes, kartoffelbade og sauce Verte
32 Raget makrel og kartoffelsalat
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OPSKRIFTER

Alle middagsretter er taenkt serveret med grentsags
snacks der star pa bordet nar eleverne gar til bords.

Det giver ro, og er en god velkomst til maltidet.

40 Flaeskesteg med sprod sveer

41 Ovnbagt svinekam med rodfrugter og nye kartofler
42 Spraengt kalvecuvette

43 Tilbehor til spraengt kalvecuvette

50 Kartoffel-porre suppe med croutoner
51 Blomkalssuppe
52 Gronkalssuppe

56 Citronlimonade
57 Rabarbersaft

61 Taerte med spinat og feta
62 Teerte med asparges
63 Taerte med tomater og lag
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OPSKRIFTER

Alle middagsretter er taenkt serveret med grentsags
snacks der star pa bordet nar eleverne gar til bords.

Det giver ro, og er en god velkomst til maltidet.

72 Groft Hvedebrod

73 Havrebrod

74 Langtidshaevet hvedebrad
75 Durumboller

76 Spelt knaekbrad

81 Koldskal

82 Rabarbertrifli

83 Hindbaer yoghurt is

84 Rabarber smuldrekage
85 Tykmaelksfromage

86 Rabarberkage

87 Chokoladekage

88 Drommekage

89 Kanelsnegle

90 Mazarinkage

91 /Aeble bradepandekage
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OPSKRIFTER

Alle middagsretter er taenkt serveret med grentsags
snacks der star pa bordet nar eleverne gar til bords.

Det giver ro, og er en god velkomst til maltidet.

101 Indisk fladbrod

102 Fynske fladbrad

103 Snobrad

104 Hvedetortilla

105 Keernemaelksost

107 Dampede muslinger med urter
109 Hurtigstegte grontsager

110 Stegte grontsager

111 Tykke blabzerpandekager

112 Bygrisotto
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MORGENMAD

Sadan sammensaetter du et godt morgenmailtid

. Brod, et varieret udvalg af brad min 3 varianter

. Havregrad

. Cerealier: havregryn, muesli og cornflakes

. Mejeriprodukter: maelk, surmaelksprodukter, ost, smar
. /g fx hardkogte, omelet, scramble

. Frisk frugt: fx 3 forskellige slags, hele frugter.

. Torret frugt

. Det sade: marmelade, honning, palaegschokolade
. Drikke: frisk koldt vand, meelk, juice, te

. Bacon og brunchpglser

. Pandekager

. Smoothies

. Varm kakao

. frugtsalat
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EFTERMIDDAGSMAD

Sadan sammensaetter du et godt
eftermiddagsmailtid
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AFTENSMAD

Kold mad anrettet til buffet eller anrettet
pa bordene evt. som smurt smerrebrad.

. Skiveskaret rugbred
. Knaekbrad

. Hvidt bred

Seet lidt pa bordet ad gangen, fyld op efter behov.

. Fiskefrikadeller
. Raget makrel

. Tun

. Torskerogn
Skiver af:

. Kyllingebryst
. Svinemgrbrad
. Kalvecuvette mm.

Skeer lidt ad gangen. Husk, at al mad fra buffeten ikke ma genbruges.
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AFTENSMAD

Kold mad anrettet til buffet eller anrettet
pa bordene evt. som smurt smerrebrad.

Veelg 2 - 3 forskellige polser. Saet afskarne skiver pa buffeten lidt ad gangen.

Afhaengigt af resternes karakter, kan der tilberedes en lille lun ret, eller resten kan
spises kold, som den er.

. Tomater . Salat, mm
. Agurk . Purlag

. Rad peberfrugt . Karse

. Radiser

Seet vandkander pa de enkelte borde. De skal fyldes flere gange.
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PASTA BOLOGNAISE

20 personer

1 portion kedsauce Kodsauce Bolognaise | 5 laurbaerblade

2 kg pasta penne 2 kg hakket oksekad 2 ds Tomatpure (280 g)
Olivenolie til pastaen 5 Hakkede lag 12 spsk. Havsalt

1 portion kedsauce 10 Gulergdder i sma tern = 1 tsk. Peber fra kvaern

200 g Revet parmesan 5 Stilke blegsellerii smatern = Olie til stegning
2 spsk. tarret Oregano
6 ds. Hakkede tomater 2,4 kg)

. Kog pastaen al dente i rigeligt vand med salt
. ( folg anvisningen pa pakken)

. Varm kedsaucen

. Haeld pastaen op i en si

. Kom koldt vand over kun et gjeblik

. Kom pastaen tilbage i gryden
. Vend lidt olivenolie i pastaen sa den ikke klistrer sammen

Server pastaen med kadsauce, revet parmesanost og grentsagssteenger.
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PASTA BOLOGNAISE

20 personer

KODSAUCE BOLOGNESE

. Kom olie i en stor gryde

. Kom lggene i gryden og steg dem til de er klare

. Kom kadet i gryden og steg til kadet er brunet

. Kom guleradder, blegselleri, hakkede tomater, oregano, salt og peber i.
. Bring gryden i kog og lad den koge i %2 time

. Tilsaet evt. lidt bouillon eller vand undervejs sé& den ikke breender pa

. Smag pa saucen og tilseet tomatpure og mere salt og peber.

Kadsaucen bruges til Pasta Bolognaise og Lasagne
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OKSEBOLLER MED
TOMATSAUCE OG BULGUR

20 personer

Okseboller Tomatsauce

2 kg hakket oksekad 8 kg tomater eller 8-9

5 sma lag daser hakkede tomater
1 bt. frisk koriander 4 lag

1 bt. frisk persille 5 tsk paprika

5 tsk paprika 1 tsk knust chili

5 tsk knust spidskom- Y2 tsk safran

men 300 g smer

5 tsk havsalt 3 dI hakket bredbladet

1% tsk peber fra kveern persille

OKSEBOLLER

. Pil og hak legene fint

. Hak krydderurterne fint.

. Ror oksekadet med lag, krydderurter og krydderier.

. Krydr med salt og peber.
. Lad kadet hvile 1 time.

. Form farsen i handen til sma kadboller.

havsalt

peber fra kveern

Bulgur

2 kg bulgur

2 | vand

4 bundter forarslag

2 store bundter koriander

112 spsk salt
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OKSEBOLLER MED
TOMATSAUCE OG BULGUR

20 personer

TOMATSAUCE

Hvis du bruger friske tomater sa del hver tomat i otte dele.
. Smelt smarret i en sauterepanden.

. Kom tomaterne i sammen med de @vrige ingredienser, bortset fra persillen,
og bring det til at smakoge

. Mens tomatsaucen smakoger, kommes de ra kadboller ned i tomatsaucen.

. Ror ikke i gryden for kedbollerne er faste; men ryst gryden sa kadbollerne
kommmer ned i saucen.

. Skyl og hak persillen.

. Nar kadbollerne er faerdige efter ca. 15 minutter og saucen kogt ind, roreres
persillen i.
. Smag saucen til med krydderier (paprika, chilli, salt og peber)

BULGUR MED FORARSLGG OG KORIANDER

. Kog bulguren i vand med salt i 15 minutter under lag
. Lad bulguren traekke 5-10 minutter til den er feerdig
. Hak forérsleg og koriander og bland i bulguren
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FRIKADELLER MED BAGT
SPIDSKAL OG NYE KARTOFLER

20 personer

2 kg Hakket svinekad, 200 g. hakkede skalot- 2 usprgjtede citroner

Hakket kylling eller telag 4 dl vand
Hakket kalveked Ca. 10- 12 dl meelk 125 g smer

112 spsk. salt 4 dl hvedemel

2 tsk. Peber fra kveern Smer eller olie til stegning = Kartofler

4 usprgjtede citroner 4%> kg kartofler
4 spsk. Hakket frisk salvie Bagt spidskal Vand og havsalt
4 &g 4 spidskal

FRIKADELLER

. Ror kadet sammen med salt

. Vask citronerne og riv den

. Skyl salvien og hak den
. Pil og hak lagene fint

. Rar mel, peber, citronskal, salvie, eeg og finthakket skalottelog sammen med
kodet

. Tilsaet meelken lidt af gangen

. Lad farsen hvile i keleskabet ca. 10 minutter

. Tilsaet mere vaeske hvis farsen bliver for fast

Stegning: Kom fedtstof pa en varm pande og lad det bruse af
Form farsen med en ske til 60 frikadeller og saet dem pa panden

Brun frikadellerne 2 minutter pa hver side ca. 4 minutter i alt
Skru ned til middel varme

Vend - og steg frikadellerne ca. 4 minutter pa hver side, 8 minutter i alt, til de er
gennemstegte.
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FRIKADELLER MED BAGT
SPIDSKAL OG NYE KARTOFLER

20 personer

BAGT SPIDSKAL

. Skyl spidskalen og fiern evt. de yderste blade

. Del spidskalen i 1/6 og fjern stokken

. Leeg spidskalen i en bradepande

. Riv den gule citronskal og drys den over spidskalen

. Pres citronerne og bland citronsaft og vand

. Dryp vand og citronsaft over spidskalen

. Del smarret i sma toppe og fordel det over spidskalen

. Drys med salt og deek med alufolie

. Bag spidskalen i ovnen ved 175 grader i ca. 10 - 15 minutter

KOGTE NYE KARTOFLER

. Skrub kartoflerne rene men lad skreellen veere
. Kom kartoflerne i en gryde og deek med vand
. Tilseet salt og kog til de er mare ca. 15-20 minutter
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KOFTE MED TZAZIKI
OG KARTOFFELBADE

20 personer

2 kg hakket oksekad 3 tsk. Spidskommen Havsalt

6 lag fintrevet 1 dl hakket persille Peber fra kvaern

8 fed hvidlag Olie til stegning

4 &g Tzatziki

4 dl rasp 1 | greesk yoghurt 10% | Kartoffelbade

5 tsk salt 4 agurker 20 bagekartofler eller 5

4 tsk. Paprika 2-3 fed hvidlag kg store skraellekartofler

KOFTE

. Bland oksekadet med lag, hvidleg, rasp, salt, paprika, spidskommen , persille
0g 29

. /It det godt sammen og lad det hvile 72 time i koleskabet

. Tag farsen ud og form den i sméa aflange frikadeller

. Steg kofterne i olie pa alle sider
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KOFTE MED TZAZIKI
OG KARTOFFELBADE

20 personer

TZAZIKI

Vask agurkerne

Skeer agurkerne i sma tern

Smag yoghurten til med hvidlag, salt og peber

Bland agurk og yoghurt og stil den koldt

KARTOFFELBADE

. Vask kartoflerne godt og udskeer dem i grove bade med skreel

. Kog kartoffelbadene i 7 minutter i vand

. Haeld vandet fra og kom lidt olie i gryden og vend kartoffelbadene rundt

. Fordel kartoffeloddene pa bageplader med bagepapir

. Drys med salt og bag dem i ovnen ved 175 grader i 25-30 minutter
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BOLLER | KARRY

20 personer

Kadfars ca. 1 1. meelk 3 I. kogelage fra ked-
2 kg hakket svinekad bollerne

eller blandet svin og kalv = Karrysovs Evt. 2 | piskeflade eller
6 tsk salt 5 hakket lgg kokosmaelk

4 dl mel 5 aebler i sma tern

5 &g 125 g smer Ris

22 dl finthakket lag 15 spsk. mel 2 kg Jasmin ris

(brug foodprocessor) 5 spsk. karry

. Ror kadet sejt med salt

. Tilsaet mel , aeg og lag

. Rer farsen og tilseet maelken lidt af gangen

. Lad farsen hvile 30 minutter i kaleskabet

. Heeld 5 liter vand i en gryde og bring det i kog

. Form boller af farsen med en ske og leeg dem direkte i det kogende vand

. Du kan tilberede bollerne af 2 gange

. Kog bollerne i 10-15 minutter de er faerdige nar de stiger op til overfladen
og er faste.

. Tag bollerne op med en hulske - gem kogelagen til karrysovs

TIP! Du kan bruge hakket kyllingekad i stedet for svinekad hvis du synes.
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BOLLER | KARRY

20 personer

KARRYSOVS
. Smelt smarret i en gryde
. Kom lggene i og sauter dem til de er klare

. Tilseet karry, lad det svitse lidt.

. Tilseet mel og rer til alt smarret er opsuget
. Tilseet kogelage lidt af gangen mens du pisker i sovsen
. Tilseet aebleternene og kog ved svag varme i 5 minutter

. Smag til med salt og karry

. Tilseet evt. lidt flode eller kokosmeelk

. Bollerne tilseettes og retten varmes igennem
. Server med Chutney og lose ris

RIS

. Kog risene efter anvisningen pa pakken.

. Hvis der ikke er en anvisning:

. Bring 4 | vand i kog tilsat 1 spsk. Salt
. Tilseet risene og kog i 10 minutter.

. Sluk og lad risene traekke i 10 minutter
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LASAGNE

20 personer

1 portion Mornay sauce
1 portion Kadsauce
1200 g lasagneplader
60 g rasp

Mornay sauce

2 |. meelk

185 g Hvedemel

4 dl.Vand til jeevnning

500 g Reven ost
Ca 1 spsk.Groft salt
2 tsk Peber fra kveern

11> tsk. Reven muskatngd

Kodsauce Bolognaise
2 kg hakket oksekad
5 Hakkede lag

10 Gulergdder i sma tern

5 Stilke blegselleri i sma tern
2 spsk. tarret Oregano

6 ds. Hakkede tomater 2,4 kg)
5 laurbeerblade

2 ds Tomatpure (280 g)
112 spsk. Havsalt

1 tsk. Peber fra kvaern

Olie til stegning

. Tilbered Bolognaise kadsaucen

. Tilbered Mornay saucen

. Laeg lagsagneplader, Bolognaise kadsaucen og Mornay saucen lagvis i et
ovnfast fad eller bradepande

. Start og slut med Mornay saucen

. Drys lasagnen med rasp

. Bag i varm ovn ved ca. 175 grader i ca. 45 minutter — 1 time
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LASAGNE

20 personer

MORNAY SAUCE

. Kog meelken op under omrgring

. Pisk mel og vand sammen med en stavblender

. Tilszet jaevningen til maelken under kraftig piskning

. Kog saucen i ca 5 minutter under omrgring

. Tilseet osten og lad den smelte i saucen

. Tilsaet muskat, salt og peber

. Kog saucen igennem og smag til med mere salt og muskat

K@DSAUCE BOLOGNESE

. Kom olie i en stor gryde

. Kom lggene i gryden og steg dem til de er klare

. Kom kadet i gryden og steqg til kadet er brunet

. Kom guleradder, blegselleri, hakkede tomater, oregano, salt og peber i.
. Bring gryden i kog og lad den koge i 72 time

. Tilsaet evt. lidt bouillon eller vand undervejs sé den ikke breender pa

. Smag pa saucen og tilseet tomatpure og mere salt og peber.
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HAKKEBOF MED LOG

20 personer

2> kg hakket oksekad Havsalt og peber fra kvaern Kartofler

8-10 lag 4> kg kartofler
4> kg kartofler (skreellede Brun sauce Vand og havsalt
eller nye med skreel) 2 | kalvefond

2 | kalvebouillon 100 g Hvedemel

100 g hvedemel 100 g Smer

100 g smar Kulgr

Smoer og olie til stegning @ Salt og peber

. Pil logene og skeer deem i tynde skiver
. Steg logene blade og stil dem tilside

. Del kadet i 20 dele og form til boffer

. Krydr befferne med salt og peber

. Brun bofferne pa begge sider ved hgj varme

. Steg dem feerdige ved svag varme til de er gennemstegte

. Hold evt. bafferne varme i ovnen ved 100 grader, deek med alufolie sa de

ikke bliver tarre (hold hgjest befferne varme pa denne made i 15-20 minutter)
. Steg logene igen pa panden
. Anret boafferne og fordel lagene pa bofferne

Server bgfferne med brun sauce, kogte kartofler og syltede asier
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HAKKEBOF MED LOG

20 personer

BRUN SAUCE

Smelt smorret i en tykbundet gryde

Tilseet mel og rer det sammen med smaorret

Tilsaet kalvebouillon mens du pisker godt bring i kog under piskning
Lad saucen koge igennem 5-10 minutter, husk at piske

Smag til med salt og peber

Kom evt. kulor i

TIP! Jo bedre kalvebouillon du bruger jo bedre bliver saucen.
Du kan kebe udmeaerkede bouillonpulvere i storkgbsstarrelse

KOGTE NYE KARTOFLER

Skrub kartoflerne rene men lad skraellen vaere
Kom kartoflerne i en gryde og deek med vand

Tilsaet salt og kog til de er mare ca. 15-20 minutter
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FLADMAST HANE

20 personer

4 hanekyllinger (1400 Q)
4 kg rodfrugter(gulerad-
der, selleri, persillerod,
log og porrer)

2 bundter persille

Havsalt
Peber fra kvaern
Lidt rapsolie til kyllingen

og rodfrugterne

. Vask og skreel rodfrugterne og skeer dem i mundrette stykker
. Kom rodfrugterne i et stort ildfast fad - haeld lidt olie ved, og vend dem
rundt

. Krydr med salt og peber

. Skeer rygbenet af kyllingerne

. Tryk kyllingen flad og leeg den ovenpa rodfrugterne

. Pensl kyllingen med olie og drys med salt
. Seet fadet i ovnen ved 180 graderica. 1 1/4 time
. Maerk om kyllingen er feerdig (kyllingen skal vaere gennemstegt)

. Skeer hver kylling i 8-10 stykker og drys med grovhakket persille

Server med godt brad eller nye kartofler

TIP! Du ser at kyllingen er gennemstegt nar du stikker i den og saften der kom-
mer ud er helt klar som vandeller du kan bruge et stiktermometer og male at
temperaturen er 75-80 grader
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HONNINGMARINEREDE
KALKUNSPYD MED BYGRISOTTO

20 personer

3 kg kalkunbryst Bygrisotto 3/4 | eeblemost

8 spsk. honning 8 bananskalottelag 3 | hgnsefond

22 dl. soya 3/4 dl koldpresset rap- (kan erstattes med vand)
Havsalt solie

Peber fra kvaern 900 g perlebyg

. Skeer kyllingebrystet ud i tern 3x3 cm.

. Ror honning og sojasauce sammen
. Kom kyllingestykkerne ned i skalen og lad det marinere tildaekket i
30 minutter

. Saet kyllingestykkerne pa treespyd

. Steg kyllingespyddene i ovnen pa en rist i 10 min pa hver side, de skal
veere gennemstegte

. Krydr med salt og peber
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HONNINGMARINEREDE
KALKUNSPYD MED BYGRISOTTO

20 personer

BYGRISOTTO

. Kom byg i en sigte og skyl den under rindende vand, indtil vandet ser klart ud.
. Hak skalottelag fint og steg det af ved svag varme sa det bliver glasklart.

. Tilsaet perlebyg og rer rundt sa det steger med i et minuts tid.

. Heeld most i og lad det koge ind, til det meste er fordampet.

. Tilsaet honsefond og lad det simre i 20 minutter til byggen er mar og cremet.

. Smag til med salt og peber.
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KYLLINGESALAT

20 personer

4 kyllingebryst 2 tsk. Karry
500 g. champignoner 1742 tsk. Salt
8 stilke bladselleri peber
10-12 gronne asparges

7 dl. Cremefraiche 18%

3 dl. Skyr

. Kog kyllingebrysterne i letsaltet vand i ca. 15 minutter.

. Tag kyllingebrystet op og afkal det.

. Skeer kyllingebrystet i sma tern.

. Rens og skyl champignonerne og skaer dem i skiver.

. Skyl bladsellerien og skeer dem i tynde skiver.

. Knaek det nederste af aspargesene og skeer dem i sma stykker.
. Bland kyllingekedet og grentsagerne i en skal.

. Ror cremefraiche og skyr sammen i en lille skal.

. Smag til med karry, salt og peber.
. Heaeld dressingen over kyllingen og grgntsagerne og rer rundt.

) Opbevares i koleskabet i en taetsluttende boks
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KYLLING MED PESTO
OG TOMATSALAT

20 personer

1,250 kg pasta Tomatsalat

10 paene kyllingebryst 18 tomater

3 gl pesto 2 rodlag

3 okologiske citroner Citronsaft af den sidste citron fra
10 fed hvidlag kyllingeretten

3 dl god olie God olie

salt og peber Evt. feta

. Kog en stor gryde vand til pastaen. Brug evt. en kogekedel.

. Skeer kyllingebrystet ud i mindre skiver

. Pil og hak hvidlggene fint
. Riv den gule skal af citronen og pres saften ud af de to citroner

. Steg kylling og hvidlag

. Tilsaet citronskal, citronsaft og pesto
. Smag til med salt og peber
. Kog pastaen. Folg anvisningen pa pakken. Heeld vandet fra og vend

kyllingestykkerne med pestoen i pastaen.

Server med tomatsalat.
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KYLLING MED PESTO
OG TOMATSALAT

20 personer

TOMATSALAT

Skyl tomaterne og skaer dem i skiver
Pil readlagene og skaer den i fine ringe

Anret pa et fad, dryp med citron og olie, og pynt evt. med feta.
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STEGT KYLLING

20 personer

5 kg nye kartofler Y2 | piskeflode
(kog dem med skreel) 2 ss maizenamel
Evt. ribsgele.

5 ferske kyllinger
1 | vand

salt og peber

. Halver kyllingerne
. Gnid dem med salt og leeg dem pa en rist med en bradepande under med vand

. Steg dem 45min.

. Heeld stegeskyen fra i en gryde og steg kyllingerne endnu 15 min
. Tjek, at de er velstegte, ved at lasne et lar og se klar kadsaft.

. Skeer kyllingen i mindre stykker for serveringen.

. Ror maizenamelet ud i floden

. Kog stegeskyen op

. Pisk fladen med maizenamel i
. Smag saucen til med salt og peber og evt. ribsgele.
. Brug evt. kular.
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FISKEFRIKADELLER
MED REMOULADE

20 personer

2 kg torskefilet eller Remoulade ca. 4-5 tsk. karry
morksejfilet 500 g syltede drue
4 sma log agurker Mayonaise
5 tsk havsalt 500 g syltede asier 2 pasteuriserede aegge-
1 tsk hvid peber 250 g lag blommer
10 spsk hvedemel 2 dl hakket friske 2 tsk Dijonsennep
8 &g krydderurter 2 tsk citronsaft
8 dl piskeflade (kervel, dild, purag ell. persille) = 1'2-2 dl olivenolie
5 spsk. mayonnaise Sukker

6-7 dl. greesk yoghurt 10% Havsalt

. Kom torskefilet og lag i en foodprocessor eller kedhakkemaskine og hak
det groft. Du kan ogsa hakke det med en kniv.

. Kom farsen op i en skal og tilsaet salt og rer med en grydeske til farsen er sej.
. Tilseet aeggene et af gangen.

. Tilseet mel og flede lidt af gangen, til farsen har en passende konsistens.

. Tilseet peber, og lad farsen hvile ¥z time.

. Varm en stegepande op med lidt olie og smgar og steg farsen som fiskefri

kadeller ca. 4 minutter. pa hver side.
Tip! Du kan komme krydderurter i farsen.

Fiskefrikadellerne kan serveres med remoulade og pillekartofler eller rugbrad.
Lidt citronsaft pa fiskefrikadellerne smager ogsa godt.
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FISKEFRIKADELLER
MED REMOULADE

20 personer

REMOULADE

. Pil laget.

. Skyl og hak krydderurterne.

. Skeer agurker, asier og leg i sma tern og kom dem i en skal.

. Tilsaet mayonnaise, yoghurt og krydderurter.

. Smag til med karry, salt og peber.

Hvis man gnsker en mere mager remoulade, kan mayonnaisen erstattes af

yoghurt og omvendt, hvis du gnsker en federe remoulade, skal du bruge mere
mayonnaise.

MAYONAISE

. Ingredienserne og kekkengrej skal have stuetemperatur.

. Kom aeggeblommen i en skal.

. Rer Dijonsennep, citronsaft og en knivspids salt i.

. Pisk olivenolien i, forst meget lidt ad gangen, sé resten til det far mayon

naise konsistens.

. Smag til med salt, peber, citron og sukker.
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BAGT LAKS/@RRED MED BLA BIRKES,
KARTOFFELBADE OG SAUCE VERTE

20 personer

2 kg Qrred- eller laksefilet Sauce verte
uden ben; men med skind 2dl. Bredbladet persille
100 g Bla birkes 1 dl. purlag

2 dl. kaervel
Kartoffelbade 2 dl. brendkarse
20 bagekartofler eller 1 liter cremefraiche 18%
5 kg skreellekartofler 1 dl. citronsaft

havsalt og peber fra kvaern

. Del laksen i 20 portioner

. Vend kadsiden i bld birkes og leeg laksen med skindsiden nedad pa bage
plade med bagepapir

. Bag laksen ved 175 grader i 8-10 minutter

OBS! Vent med at bage fisken til kartoflerne er klar
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BAGT LAKS/@RRED MED BLA BIRKES,
KARTOFFELBADE OG SAUCE VERTE

20 personer
KARTOFFELBADE

Vask kartoflerne godt og udskaer dem i grove bade med skreel

Kog kartoffelbddene i 7 minutter i vand

Heeld vandet fra og kom lidt olie i gryden og vend kartoffelbadene rundt
Fordel kartoffelbadene pa bageplader med bagepapir

Drys med salt og bag dem i ovnen ved 175 grader i 25-30 minutter
SAUCE VERTE

Kom persille, purlag, kervel, brandkarse og cremefraiche i en blender

Blend, smag til med citronsaft, salt og peber
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ROGET MARKREL
MED KARTOFFELSALAT

20 personer

2 kg Roget makrel 3-4 bundter radisser

4 kg nye kartofler Ca. 2 dl olivenolie

3 bundter forarslag 2 Citroner

4 agurker havsalt og peber fra kveern
16 stilktomater 1 bundt dild til drys

. Rens og kog kartoflerne

. Lad dem kole af og skeer dem i sma tern

. Skyl grensagerne og krydderurterne

. Skrael agurken og fjern kernerne og skeer den i sma tern
. Hak forarslegene med top

. Del tomaterne i fire, fiern kerner og skaer i sma tern

. Skeer radisserne i tynde skiver

. Kom det hele i skale, bland det godt og tilseet citronsaft og olie
. Smag til med salt og peber

. Rens makrellerne for ben og del den i portionsstykker

. Anret evt. makrelportionerne pa et hjertesalatblad

Server markellen med kartoffelsalat og groft brod
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FLASKESTEG
MED SPROD SVAR

20 personer

4%>-5 kg svinekam med = 2%z | brun sauce Salt og peber
sveer

5-6 laurbaerblade Sauce Kartofler

2-3 spsk groft salt 2 |. kalvefond 4> kg kartofler
4 kg kartofler 100 g Hvedemel Vand og havsalt

2 kg feerdiglavet rodkal 100 g Smor

Yo |. ribssaft Kuler

Kontroller at stegen er ordentligt ridset

Gnid stegen med salt husk ned mellem svaerene
Seet laurbaerblade mellem sveerene

Leeg stegen pa en rist med en bradepande under

Heeld 172 | vand i bradepander, hvis den koger tor under stegningen
kommes mere vand ved

Teend ovnen pa 200 grader

Stegen skal have ca. 1%2-2 timer. Stik et stegetermometer i stegen og steg
til det viser 69-72 grader

Tag stegen ud og skeer sveeren af, hvis den ikke er spreod sa saet den ind i
ovnen ved 250 grader i 5-10 minutter. Pas pa svaeren ikke braender.

Kog kartoflerne og varm radkalen op sammen med ribssaften
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FLASKESTEG
MED SPROD SVAR

20 personer

. Skum skyen fra stegen for det meste fedt og tilseet den til den brune
sauce sa den far fleeskestegssmag

. Skeer stegen i skiver, fjern evt. fedtkanten og de
Server med kogte kartofler og redkal

TIP! Det er ren luksus hvis i serverer syltede tyttebzer og asier til.

BRUN SAUCE

Smelt smorret | en tykbundet gryde

. Tilsaet mel og rer det sammen med smarret

. Tilseet kalvebouillon mens du pisker godt bring i kog under piskning

. Lad saucen koge igennem 5-10 minutter, husk at piske

. Smag til med salt og peber stegesky fra flaeskestegen OG Kom evt. kulor i

TIP! Jo bedre kalvebouillon du bruger jo bedre bliver saucen.
Du kan kebe udmaerkede bouillonpulvere i storkegbsstarrelse

KOGTE NYE KARTOFLER

i Skrub kartoflerne rene men lad skreellen vaere
. Kom kartoflerne i en gryde og deek med vand
. Tilsaet salt og kog til de er mare ca. 15-20 minutter
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OVNBAGT SVINEKAM MED
RODFRUGTER OG NYE KARTOFLER

20 personer

3 kg svinekam uden sveer Havsalt og peber fra kvaern

4 kg Rodfrugter( gulergdder,

selleri, pastinak og persillerod) Kartofler

8-10 Lag 4%> kg kartofler

1 stort bundt timian Vand og havsalt

. Vask og skrael rodfrugterne

. Skeer rodfrugterne i mundrette stykker

. Pil logene og skeer dem i grove stykker

. Kom rodfrugterne og lag i et stort ildfast fad eller bradepande

. Kom lidt vand ved rodfrugterne og vend dem rundt

. Krydr med salt og peber og timian

. Drys salt p& svinekammen og laeg den pa en rist over rodfrugterne

. Seet rodfrugter og svinekam i ovnen ved 180 grader i ca. 1%2 - 2 timer
. Saet et stegetermometer i svinekammen den er feerdig nar den har en

kernetemperatur pa 72 grader

. Tag svinekammen ud lad den hvile lidt og skeer i skiver og anret skiverne
pa rodfrugterne

Server med kartofler
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OVNBAGT SVINEKAM MED
RODFRUGTER OG NYE KARTOFLER

20 personer

KOGTE NYE KARTOFLER

Skrub kartoflerne rene men lad skraellen vaere

Kom kartoflerne i en gryde og daek med vand.Tilseet salt og kog til de er
mgre ca. 15-20 minutter
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SPRZAENGT KALVECUVETTE

20 personer

2%2-3 kg kalvecuvette Suppeurter
2 porrer 4 1. vand
2 gulergdder 2 lag
2 fed hvidlag 4 nelliker
2 gulerod
Saltlage 2 porre
4 Itr. vand 20 peberkorn
800 g. salt
160 g. farin Suppevisk
2 spsk. Knust koriander salvie, timian, persillestilk og laurbaer

2 spsk. Knust rosa peber

Kviste af krydderurter

Alle ingredienser til saltlage koges op og keler af.
Kalvebrystet laegges i saltlagen i 24 timer.

Kalvebrystet tages op af saltlagen og skylles.

Kalvebrystet laegges i en gryde med koldt vand og koger op.

Kadet tages op og vandet smides vaek.

Alternativt kan du bede slagteren om at salte kalvebrystet nar du keber det..
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SPRZAENGT KALVECUVETTE

20 personer

Gor suppeurterne klar.
Skrael guleroden og rens porren
Pil loget pilles og stik nellikerne i
Gor suppevisken klar.

Krydderurterne samles i et stykke gaze og bindes sammen med hvidt
bomuldsgarn til en "buket”.

Leeg kadet i en gryde med 2 liter koldt vand, peberkorn, suppeurterne og
suppevisken.

Bring vandet i kog.
Fjern skummet med en skummeske.
Kog i 2 timer under lag, ved svag varme.

Suppeurter og suppevisk fiskes op af gryden efter de 2 timer, og smides
ud.

Pil hvidlegsfeddet, og skaer det i mindre stykker.
Skreel guleroden, og skaer den i mindre stykker.
Rens poren, og skeer den i mindre stykker.
Grgntsagerne kommes ned i gryden til Kalvebrystet.
Kog i ca. 40 minutter ved svag varme uden lag pa.

Tag kalvebrystet op af gryden og skeer den i skiver.

Du kan ogsa bruge kalvebrystet som en middagsret og servere det med grenne
asparges nye guleragdder og kartofler.
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TILBEHOR TIL
SPRANGT KALVECUVETTE

20 personer

Bagte guleradder Gronne asparges Kogte nye kartofler
3 kg gulergdder 4 bundter grenne as- 4> kg kartofler

1 bundt frisk timian parges Vand og havsalt
172 dI olivenolie Vand og salt

BAGTE GULERGDDER MED TIMIAN

. Vask og skreel gulergdderne
. Skaer dem i mundrette stykker og fordel dem i et ildfast fad eller bradepande
. Drys med hakket timian og vend rundt med olien

. Drys med lidt salt og bag i ovnen ved 175 grader i 20-25 minutter

GRONNE ASPARGES
. Knaek det nederste af aspargesene
. Kog aspargesene i kogende vand med salt i 7 minutter
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TILBEHOR TIL
SPRANGT KALVECUVETTE

20 personer

GRONNE ASPARGES

Knaek det nederste af aspargesene

Kog aspargesene i kogende vand med salt i 7 minutter

KOGTE NYE KARTOFLER

Skrub kartoflerne rene men lad skraellen vaere

Kom kartoflerne i en gryde og deek med vand. Tilseet salt og kog til de er
meare ca. 15-20 minutter
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KARTOFFEL-PORRESUPPE
MED CROUTONER

20 personer

10 porrer Croutoner
12 -15 mellemstore kartofler, 20 tykke skiver gammelt brod
gerne Samsg bagekartofler 8 spsk. aebleeddike

4 liter grensagsbouillon eller vand = 5 fed knust hvidlag

4 dl piskeflgde 10 spsk. olivenolie

Havsalt 3 spsk rarsukker

Peber fra kvaern 1 tsk havsalt

2 bundter purlag Peber fra kvaern

. Rens porrerne og skeer dem i skriver (kun den hvide del af porren bruges).
. Skreel kartoflerne og skaer dem i terninger.

. Bring bouillonen i kog i en gryde med Iag.

. Kom grentsagerne i. Leeg l1&g pa igen og skru ned for varmen. Grensag

erne koges i 20 minutter.

. Lad grensager og grensagssuppe kole lidt af.

. Blend det hele, men tag kun lidt ad gangen — ellers sprgjter det til alle sider.
. Kom suppen tilbage i gryden og varm den op.

. Kom fleden i og smag til med salt og peber.

Server kartoffel-porresuppen med klippet purleg og croutoner.
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KARTOFFEL-PORRESUPPE
MED CROUTONER

20 personer

CROUTONER

Teend ovnen pa 150 grader.
. Skeer bradet i sma terninger — ca. 12 x 1%2 cm.

. Ror olie, aebleeddike, hvidlag, sukker, salt og peber sammen til en
marinade. Vend bragdterningerne i den.

. Leeg bradterningerne pa en bageplade med bagepapir og rist dem sprode
I den forvarmede ovn-

. Bagetiden er ca. 15-20 minutter.
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BLOMKALSSUPPE

20 personer

5 sma blomkal 2V dl piskeflade
20 handfulde aerter eller | 5 bundt persille
1kg fine frosne 5 | bouillon

10 skalottelag 5 ss olie

8 pasteuriserede salt og peber

geggeblommer

Skyl blomkalene og skeer ud i mindre buketter

Pil logene og skeer dem ud i mindre tern

Svits lagene i gryden

Tilseet bouillonen

Ror aeggeblommerne ud i piskefladen, s er det klar til legering af suppen
Kom blomkalen i nar bouillonen koger og lad den koge i ca. 3 min

Kom aerterne i kog videre i 2 min

Smag suppen til med salt og peber
Tag suppen af varmen og rer blandingen af flade og seggeblommer forsigtigt i

Suppen er klar til servering med godt brgd og et drys af persille.

Du kan pa forhand tilberede denne bouillon, evt. fryse den ned i mindre portion-
er. Alternativt kan du bruge feerdigkabt bouillon.
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GRONARTESUPPE M. KARRYFLODE

20 personer

20 mellemstore kartofler | bouillon) Peber fra kvaern
eller 9-10 bagekartofler 2 dI frisk koriander ( kan

4 lgg undlades) Karryskum

1200 g eerter (frosne) 4 ts spidskommen 8 dI piskeflade

4 liter bouillon 2 dl flede 2 ts karry

(grontsags- eller honse- = havsalt 2 ts salt

. Skreel kartoflerne og skaer dem store terninger.

. Pil loget og skaer det i terninger.

. Kom kartoflerne, lag og 2% |. bouillon i kog i en gryde med Iag.

. Skru ned nar kartoflerne koger og lad den koge i 15 minutter.

. Kom eerterne i gryden sammen med den sidste 12 liter bouillon.

. Skru op for varmen. Nar gryden koger skruer du ned igen og koger
grontsagerne i ca. 5 minutter.

. Tilseet spidskommen og evt. koriander.

. Blend suppen og smag til med salt og krydderier

. Til seet til allersidst fladen, kog igennem og sluk for gryden.

Karryfloade

. Pisk piskefladen til samme tykkelse som yoghurt.

. Ror karry og salti med en ske.

Servér den gronne suppe med en gul klat karryflede i midten.
Leeg evt. et korianderblad pa fladeskummet.

Serveres med godt brad til.
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CITRONLIMONADE
Drik til 20 torstige barn

Ca. 3 liter feerdig limonade som kan fortyndes.

8 usprojtede citroner
350 g rorsukker

2 liter kogende vand

. Bring vandet i kog.
. Skrub citronerne grundigt. Skeer dem i halve og pres saften ud.

. Kom skallerne i en stor kande eller skal med rgrsukkeret og heaeld 2 liter
kogende vand over.

. Ror rundt til sukkeret er smeltet.
. Tilsaet citronsaften.
. Rer godt rundt. Daek limonaden til og stil den koldt.

. Si limonaden og server den blandet med vand efter smag.
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RABARBERSAFT
Drik til 20 torstige barn

2. kg. Rabarber

Y2 1. Vand

Sukker

. Vask rabarberne og snit dem i 2 cm. store stykker.
. Kom rabarberne og vandet i en stor gryde.

. Bring langsomt rabarberne i kog.

. Kog rabarberne ved svag varme ca. 15 min.

. Si rabarbersaften gennem et rent viskestykke.

. Mal hvor meget saft der er.

. Heaeld saften tilbage i gryden.

. Tilsaet 200 g. sukker pr. Itr. Saft.

. Kog saften 5 minutter, fiern evt. skummet.
. Heeld saften pa rene flasker, seet prop pa og opbevar dem i keleskabet.
. Fortynd rabarbersaften med vand inden den drikkes
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TZARTE MED SPINAT OG FETA

20 personer

900 g mel, 5 spsk. god olie

fx 200 g grahamsmel og 5 fed hvidlag

700 g hvedemel 3 tsk. estragon

400 g smer 3 tsk. salt

4 dl keernemeelk 500 g feta ost, kab en blok og
4 tsk. salt skeer i tern

Fyld 15 &g

2,4 kg frosset spinat 1,2 | letmeelk

. Smuldr smerret i melet

. Kom salt i

. Saml dejen med keernemaelken

. /It godt igennem

. Smgr en stor bradepande. Eller evt. flere teerteforme.

. Del dejen i 4 stykker sa den er til at handtere.

. Rul den ud til en tykkelse af 3 mm.

. Laeg dejen i bradepanden, tryk samlingerne godt sammen
. Prik huller i teertebunden med en gaffel

. Forbag bunden i ca. 15 min ved 175 grader
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TZARTE MED SPINAT OG FETA

20 personer

FYLD
. Kom olie og spinat i en gryde og optg spinaten.
. Damp spinaten ind og kom hvidlag, salt og estragon i.

Tag gryden af varmen.

. Pisk aeg, meelk, peber og salt sammen.

. Bland lidt spinat i eaggemassen ad gangen

. Nar al spinat er kommet i 22ggemassen tilsaettes fetaen.
. Vend godt rundt og fyld massen pé taertebunden.

. Bag teerten feerdig ca. 45 min ved 175 grader. Tjek med en gaffel, at
g&eggemassen er feerdigbagt.

. Skeer teerten ud i passende stykker og server.
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TARTE MED ASPARGES

20 personer

900 g mel,
fx 200 g grahamsmel og
700 g hvedemel

Fyld
5 bdt. Asparges
15 2eg

400 g smar 1,2 | letmeaelk

4 dl keernemaelk 5 tsk. salt og peber
4 tsk. salt

. Smuldr smorret | melet

. Kom salt i

. Saml dejen med keernemaelken

. /It godt igennem

. Smgr en stor bradepande. Eller evt. flere teerteforme.

. Del dejen i 4 stykker sa den er til at handtere.

. Rul den ud til en tykkelse af 3 mm.

. Leeg dejen i bradepanden, tryk samlingerne godt sammen
. Prik huller i teertebunden med en gaffel

. Forbag bunden i ca. 15 min ved 175 grader
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TARTE MED ASPARGES

20 personer

FYLD

. Knaek den traeede del af hver asparges

. Skyl alle asparges og damp dem ca. 3 min i kort i 2 dl vand.
. Pisk 2eg og meelk sammen med salt og peber

. Leeg asparges pa den forbagte teertebund

. Heeld seggemassen over

. Bag teerten feerdig ca. 45 min ved 175 grader. Tjek med en gaffel, at
g&eggemassen er feerdigbagt.

Skeer teerten ud i passende stykker og server.
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TARTE MED TOMATER OG L9G

20 personer

900 g mel,

fx 200 g grahamsmel og
700 g hvedemel

400 g smar

4 dl keernemaelk

9 fed hvidlag

12 paene tomater
5 spsk. god olie
Salt og peber

5 tsk. Herbes de Province

4 tsk. salt 2 gode handfulde sorte oliven
Fyld 15 &g

10 redlog 1 | letmeelk

. Smuldr smarret i melet

. Kom salt i

. Saml dejen med keernemeelken

. /It godt igennem

. Smger en stor bradepande. Eller evt. flere teerteforme.

. Del dejen i 4 stykker sa den er til at handtere.

. Rul den ud til en tykkelse af 3 mm.

. Laeg dejen i bradepanden, tryk samlingerne godt sammen
. Prik huller i teertebunden med en gaffel

. Forbag bunden i ca. 15 min ved 175 grader
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TARTE MED TOMATER OG L9G

20 personer

FYLD

. Pil og skyl laggene
. Skeer radlag i tynde bade

. Hak hvidlag

. Svits leggene i den gode olie

. Skyl tomater og skeer den i paene skiver

. Pisk 2eg og meelk sammen med salt, peber og herbes de Province
. Bland de svitsede log i saggemassen lidt ad gangen

. Leeg tomaterne paent oven pa asggemassen

Drys de sorte oliven ovenpa

Bag teerten feerdig ca. 45 min ved 175 grader. Tjek med en gaffel, at aaggemas-
sen er feerdigbagt.

“KOLONIMAD” af Ida List Larsen & Ole Poulsen



GROFT HVEDEBRGD
20 personer (4 brod)

1 |. Koldt vand 25 g geer

2 spsk. Honning 400 g fuldkornshvedemel

30 g Havsalt 1000 g hvedemel

. Kom vand gaer og honning i en rgreskal og pisk det sammen

. Heeld fuldkornsmel og salt i skalen og aelt det sammen et par minutter

. Kom hvedemelet i skdlen og eelt sammen med fuld fart i 10-15 minutter

. Kom dejen i en beholder som er smurt med neutral madolie

. Kom lag pa beholderen og stil den i koleskabet i ca. 24 timer

. Heeld dejen ud pa et meldrysset bord

. Del dejen i 4 dele

. Form dejen til fire brad de skal ikke altes men blot virkes op med en
dejspatel

. Stil bredene pa en meldrysset bageplade

. Lad bradene efterheeve i 50 minutter

. Bag brodene ved 230 C. i 20 — 25 minutter

. Bradene er faerdige nar de lyder "hult” nar man banker dem pa undersiden.
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HAVREBRGD

20 personer

5 dl vand 150 g havregryn
1 dl olie 200 g rugmel

Y2 pk geer 600 g hvedemel
3 ts salt

. Oplos geeren i vandet.

. Tilseet salt og olie

. Rar havregryn i

. Kom rug- og hvedemel i og elt godt.

. Lad dejen haeve en halv time

. Sla dejen ned og form to bred

. Heever mindst 1 t eller natten over i kaleskab

. Pensl brgdet fx med yoghurt og bag det ved 200 grader i ca. 40 min
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HVEDEBROD (LANGTIDSHAVEDE)

2 store brod

Portionen passer til den store "Kenwood Major” rearemaskine

1 liter vand ca. 1,6 kg hvedemel

25 g geer vand evt. meelk eller aeg

2 spsk. salt til pensling

. Heeld det naesten kolde vand i en rgreskal og oplgs gaeren der i.

. At hvedemel og salt i til en ikke for fast dej, der dog slipper roreskalen.

. Kom dejen op i en fadevarer godkendt beholder pa ca 15 | der er smurt
med lidt madolie.

. Seet lag pa og lad dejen haeve keligt i ca. 12-16 timer gerne 24 timer.

. Kom mel pa bordet og del dejen i 2 eller 4portioner.

. Form dejen til brad

. Lad bradene efterhaeve til ca. dobbelt storrelse.

. Teend ovnen pa 225 grader.

. Pensl bradene med vand, maelk eller aeg.

. Rids evt. bradene i toppen med en meget skarp kniv.

. Bag bradene i ca. 35-40 minutter i den forvarmet ovn, til de er smukt

gyldenbrune og lyder hult, nar man banker dem pé& undersiden.
Hvis du bager 4 mindre brgd skal de kun bages ca. 25 minutter ved 225 grader

Dejen kan ogsa bruges til boller sa deles dejen i 32 boller som bages i ca. 17-
20 minutter ved 225 grader
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DURUM MORGENBOLLER

20 stk
100 g geer 400 g durummel
1 1. vand 800 g. hvedemel

3 spsk. havsalt.

. Kom vand i en rereskal og oplas gaeren

. Kom salt i skalen og ror.

. Tilseet durumhvede og ror

. Tilsaet hvedemel og rer dejen glat. Den skal veere meget blad og fugtig.
. Daek dejen til og lad den sta ved stuetemperatur 12 time.

. Saet 10 boller pa en bageplade med bagepapir, brug en ske.
. Saet bollerne i en kold ovn og skru op pa 225 grader.
. Bag bollerne i ca.20- 25 minutter — de skal veere sprode

Hvis du lader dejen landtidshaeve natten over i keleskabet
skal der kun tilsaettes 50 g geer.

Nar du har sat bollerne fra den langtidsheevede dej pa plade sé lad dem efter-

haeve
20-30 minutter for bagning
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SPELT KNAKBRGD

20-25 stk.

500 g fint speltmel 40 g olivenolie

2 stk. &g 8 g salt

200 g vand 1 aeg til pensling

. Alle ingredienser rgres sammen til en ensartet dej.

. Lad dejen hvile i mindst en 1/2 time.

. Del dejen i valdngdde store portioner

. Rulles tyndt ud ,med enten rullekaep eller pastamaskine, til knaek
bradsstykker.

. Pensl brodet med aeggestrygelse og drys det med nigellafrg, sesam eller

groft speltmel.

. Lad knaekbradet hvile i en 12 time.

. Bag det ved sa hgj temperatur som muligt (250°), til det har faet farve.
. Det tager kun ca. 4 - 6 minutter sa hold gje med ovnen

. Vend kneekbrgdene ud pa en rist.
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KOLDSKAL

20 personer

3 | keernemeelk 300 g sukker
3 | tykmeelk 3 usprgjtede citroner

6 &g pasteuriserede

. Pisk aeg og sukker grundigt

. Riv den gule skal af citronen.

. Pres citronen.

. Kom kaernemeelk, tykmeelk citronskal og citronsaft ned i seggene, og ror godt.
. Saet koldskalen i koleskabet, mindst en time.

. Spises med kammerjunkere.

Du kan ogsa komme friske beer eller frugtkompot i din koldskal,

Hvis frugtkompotten er meget sad sa spar lidt pa sukkeret, du kan altid smage
koldskalen til med lidt mere sukker
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RABARBERTRIFLI
MED HVID CHOKOLADE

20 personer

1 portion bagte rabarber Hvid chokoladefladeskum
1 portion hvid chokoladekum 400 g hvid chokolade
50- 60 makroner 1 |. piskeflode

Bagte rabarber
2 kg vinrabarber
800 g sukker

. Knus eller braek makroner itu.

. Fordel afdryppede bagte rabarber, makroner og hvid chokoladefledeskum pa
asietter eller i klare glas.

. Stil det kaligt i et par timer for servering.
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RABARBERTRIFLI
MED HVID CHOKOLADE

20 personer

BAGTE RABARBER

. Skeer rabarberne i 2 cm tykke stykker, og laeg dem i et ildfast fad.
. Drys med sukker, og deek fadet med alufolie.

. Bag rabarberne ved 150 grader i 20 minutter.

HVID CHOKOLADE FLODESKUM

. Hak chokoladen fint, og smelt den over vandbad.
. Pisk fladen til let fladeskum
. Ror lidt af fledenskummet i chokoladen, heeld blandingen i skalen med

fledeskum, og vend forsigtigt rundt.
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HINDBZAR YOGHURT IS

5-6 portioner

Denne opskrift kan desveerre ikke laves i store portioner men da det kun tager
2-3 minutter at tilberede en portion is til 5-6 personer gor vi det alligevel.

Det er vigtigt at overholde reglen med at koge bzerrene og genindfryse inden
brug sa ingen bliver syge.

Giv hindbeer et kort opkog inden de nedfryses sa du er sikker pa at de ikke har
bakterier med til denne dessert.

Der har desveerre veeret baer i handelen som ikke var skyllet i helt rent vand og
derfor var sygdomsfremkaldende.

300 g frosne gkologiske | 2 dl ”graesk” yoghurt 10%

hindbaer saften af en 2 citron

1142 dl piskeflode 3 spsk. flormelis

. Kom de frosne beaer i en foodprocessor eller blender

. Tilseet flode, yoghurt, citronsaft og flormelis

. Blend og spis isen med det samme eller saet den i fryseren i en beholder
med lag
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RABARBER SMULDREKAGE
20 stk

20 stilke rabarber (hvis sma lidt flere)

400 g rarsukker

. Skeer rabarberne i 1 cm stykker

. Bland rabarberne med sukkeret

. Kom rabarberne i en bradepande (1/1 GN)
. Daek med smuldredej

. Bag i ca. 30-35 minutter

SMULDREDEJ

8 dl. mel 6 dl. rorsukker
300 g smer 8 dl.Reven kokos

. Mel og smar smuldres
. Tilsaet sukker og kokos og bland godt
. Dejen skal ikke haenge sammen

Kagen smager bedst hvis den er lun men den kan bages i forvejen og eventuel
lunes inden serveringen.
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TYKMZALKSFROMAGE

20 personer

20 Blade husblas 2 steenger vanilje

125 g. mandler saften af 2 citroner

2 |. tykmeelk 1 |. Piskeflode

4 dl. Sukker

. Seet husblassen i blagd i koldt vand.

. Skold og smut mandlerne, og hak dem groft.

. Fleek vanillestangen og skrab vanillekornene ud med en kniv og bland

dem i sukkeret

. Pisk tykmaelk, sukker, vanillekorn og mandler sammen.

. Pisk fladen til fladeskum.

. Tag husblassen op med det vand der haenger ved, og smelt det i vandbad.
. Afkal husblassen lidt ved at komme citronsaften i, og haeld den i tyk

meelksblandingen.

. Nar tykmeaelksblandingen er lige ved at stivne, vendes fladeskummet i
keernemaelksblandingen.

. Gem evt. lidt fladeskum til at pynte med.
. Fromagen heeldes i en skal eller portionsglas og pyntes med fladeskum.
. Server evt. syltede blommer til.
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RABARBERKAGE
20 stykker

6 g Bagepulver Lidt sukker til drys
400 g sukker 2 staenger vanilje

500 g hvedemel 1200 g rabarber

120 g kokosmel6 tsk. Smaer til bradepanden

. Skyl rabarberstilkene og skeer dem i 12 cm lange stykker

. Fleek vaniljesteengerne og skrab kornene ud, bland med lidt sukker

. Kom vaniljekorn og alt sukkeret i en roreskal

. Kom &g i rereskalen og rer med sukkeret

. Bland hvedemel, kokosmel og bagepulver og kom det i aaggemassen
. Bland rabarberstykker i dejen

. Smar en stor bradepande 1/1 GN bakke eller 2 sma(25 x 35)cm

. Heeld dejen i bradepanden

. Drys med lidt sukker

. Bag kagen i 45 minutter i en forvarmet ovn ved 175 grader
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CHOKOLADEKAGE

20 stykker

335 g mel ede appelsiner 1 3% dl vand
100 g cacao 450 g blgdt smear 1 3 dl meelk
3 tsk. bagepulver 300 g sukker 250 g mark chokolade til
reven skal af 4 usproijt- 4 xg overtraek

. Riv den gule skal af appelsinerne

. Bland mel, cacao, bagepulver og reven appelsinskal

. Roer smar og sukker til det er cremet og sukkeret er oplast

. Tilseet aeggene et af gangen, ragr godt imellem hvert

. Tilsaet melet og cacaoblandingen

. Tilseet vand og meaelk lidt af gangen ror godt

. Kom dejen op i 2 smurte og melede sandkageforme

. Bag kagen ved 175 grader i ca. 1 time

. Tag kagerne ud af formen og lad dem afkgle pa en bagerist
. Nar kagerne er kolde pensles de med smeltet merk chokolade
. Lad chokoladen stivne inden kagen spises.

Kagen er god at gemme da den bevarer fugtigheden laenge.
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DROMMEKAGE

20 personer

250 g sukker Fyld:

4 &9 250 g brun farin
350 g hvedemel 110 g smer

3 tsk. Bagepulver 110 g kokosmel
12 tsk. Vanillesukker Y2 dl. meelk

22 dl. Meelk

* Varm maelk og smer let op og lad det afkole lidt

* Pisk 22g og sukker skummende

» Sigt mel, bagepulver og vanillesukker sammen og rar det forsigtigt i 22ggemassen
* Tilsaet langsomt meelkeblandingen til dejen

* Haeld dejen i en bradepande der beklaedt med bagepapir (18 x 25 cm)

- Bag kagen ved 170 grader i ca. 20 minutter. Prik i kagen med en kadnal, hvis
nalen slipper let, er kagen bagt.

* Smelt smoar, meelk, farin og kokosmel sammen i en gryde
« Fordel straks fyldet pa kagen nar den er bagt

* Bag kagen videre ved 170 grader i 7 minutter
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KANELSNEGLE

24 stk

75 g geer Y2 tsk. Salt 1 spsk. Kanel

1%2 dl maelk, 30 grader Ca. 500g hvedemel Glasur:

140 g smer Fyld: 125 g flormelis og lidt
2 &g 150 g smer varmt vand

2 spsk. sukker 150 g mork farin

. Oplas geeren i meelken

. Tilsaet smear, aeg, sukker og salt

. Tilseet hvedemelet lidt af gangen og eIt dejen til den er ensartet og smidig
. Lad dejen haeve et lunt sted til dobbelt starelse

. Rar smeir, farin og kanel sammen til fyld

. Del dejen i 2 stykker og rul hver stykke ud i plader pa 30x25 cm

. Fordel fyldet over dejpladerne og rul dem sammen péa den lange led som roulader
. Skeer hver roulade i 12 lige store skiver

. Saet sneglene pa bagepapir, fold snippen ind og tryk sneglene flade

. Lad sneglene efterhaeve tildeekket ca. 20 minutter

. Bag sneglene ved 200 grader i ca. 8 minutter

. Ror flormelis og vand sammen til glasur og pynt sneglene nar de er afkglede

Du kan lave en starre portion og fryse ned. Men vent med at pynte med glasur

til de er optoede og skal spises
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MAZARINKAGE
20 stykker

250 g marcipan 125 g mel

250 g sukker

250 g bledt smear 300 g hindbeer (kan erstattes af
250 g hele &g (ca 5) andre beer)

. Rer sukker og marcipan til en blgd masse
. Ror smer i dejen

. Pisk aeg i dejen

. Vend mel i dejen

. Haeld dejen i en bradepande (30 x 25)

. Bages ved 175 grader i ca 35 min.

. Lad kagen blive kold.

. Skeer kagen ud i portionsstykker

. Kom glasur pa den kolde kage og pynt med friske baer
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/ABLE BRADEPANDEKAGE

20 stykker

6 &g 2 steenger vanilje 50 g mandler

400 g sukker 112 kg eebler Lidt sukker til drys
500 g hvedemel Lidt smer til brade-

6 tsk. Bagepulver panden

. Fjern kernehuset fra aeblerne og skeer dem i sma firkanter

. Hak mandlerne groft

. Fleek vaniljesteengerne og skrab kornene ud, bland med lidt sukker
. Kom vaniljekorn og alt sukkeret i en roreskal

. Kom &g i rereskalen og rer med sukkeret

. Bland hvedemel, kokosmel og bagepulver og kom det i aaggemassen
. Bland aeblestykkerne i dejen

. Smaer en stor bradepande 1/1 GN bakke eller 2 sma(25 x 35)cm
. Heeld dejen i bradepanden

. Drys med hakkede mandler

. Drys med lidt sukker

. Bag kagen i 45 minutter i en forvarmet ovn ved 175 grader.
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INDISK FLADBRGD
20 stk.

1,2 kg hvedemel (20 dI) 1 dl olivenolie

4 ss bagepulver 1 lvand
2 ss salt
. Kom det hele i en skal og elt grundigt.

. Del dejen i 20 lige store stykker.

. Form dem som boller og kom olie udenpa.

. Tryk bollerne flade mellem haenderne. Veelg selv facon.

. De skal veere ret tynde ca. Y2 cm.

. Bradene bages pa en ter pande eller bradepande.

. Pa bradepanden kan du bage flere ad gangen.

. Nar breadene begynder at blive gyldne vender du dem og bager dem

feerdigt pa den anden side.
. Bagetid ca. 5 min pa hver side.
. Vend dem evt. flere gange.

Tips: Du kan presse hvidlgg i olien, det giver en dejlig smag til de blade indiske
brad. Drys evt. med hakket persille, nar bradene er bagt.
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FYNSKE FLADBRGD

20 stk.

1,2 kg fint speltmel (20 dl) 5 spsk. olivenolie

5 &g 1 ss salt

5 dl vand

. Alle ingredienser rgres sammen til en ensartet dej.

. Lad dejen hvile i mindst en 1/2 time.

. Del dejen i sma stykker pa storrelse med en nad

. Tryk dejen tyndt ud i haenderne eller mellem to stykker plastik eller film.
. Dejen skal gares meget tynd

. Bag fladbrodet pa begge sider pa en ter pande.

. Nar bradene bobler op er det pa tide at vende dem.
. Vend flere gange.
. Samlet bagetid ca. 4 min

. Drys med krydderurter efter smag
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SNOBRGD
20 stk.

Ca. 2,5 kg hvedemel

1 pk geer

1 ss. salt

1,51 vand

. Kom vand, salt og geer i en skal.

. Ror til geeret og saltet er oplast

. Kom melet i og eelt godt. Hold lidt mel tilbage, til fordelingen af
snobrgdene.

. Lad dejen hvile.

Find en god frisk pind. Vildskud af ask og ahorn er fremragende. Mens | leder
efter gode snobradspinde, kan | give jer tid til at iagttage omradets dyr og plant-
er. Skeer snobrgdspindene af helt nede ved jorden. Udveelg et godt stykke af
pinden og fjern barken i den tynde ende ca. 20 cm. Pindene kan gemmes og
genbruges af andre.

Tag en god handfuld af dejen. Rul den ud til en pglse og ger den fast i toppen af
pinden. Sno nu dejen rundt om pinden, sa dejen ligger helt teet.

Find et godt sted ved balet, hvor du ikke far rag i gjnene og hvor der er gode
glader, der ma ikke veere synlige flammer.

Rod evt. lidt op i balet, lad asken sveeve vaek og begynd nu din bagning af sno-
brodet.

Hold gje med det og drej pinden ofte, s& bradet bliver bagt pa alle sider.
Det skal veere smukt gyldent.

Lad det kole af for du tager det af pinden.

“KOLONIMAD” af Ida List Larsen & Ole Poulsen



HVEDETORTILLA MED HONNING,
NODDER OG BAR

20 personer

1,8 kg hvedemel (30 dl) 2> dl rapsolie Nadder

1 ss salt 11 vand Arstidens baer
2 ss bagepulver Lyng/Akaciehonning

. Bland alt det terre i en skal

. Kom olien i til det gryner

. Tilsaet vand og eelt sammen til en smidig bled dej

. Del dejen i 60 sma kugler

. Lad dem hvile i 15 min.

. Vend kuglerne i mel

. Tryk dem flade mellem haenderne til ca. 15 cm i diameter

. Bag tortillaen pa en tor pande eller pa en bradepande over balet
. Vend dem hurtigt de skal kun bage 1 min pa hver side.

. Tortillaen formes til et kreemmerhus og fyldes med friske baer efter arstiden.

. Dryp med honning og drys ngdder ud over
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KARNEMALKSOST
MED KRYDDERURTER

20 personer

3 |. Gammeldags keernemeaelk Havsalt

6 spsk. Hakkede krydderurter ( purlag, = Peber fra kvaern
basilikum, oregano, timian m.m.) En sigte

Evt. hvidlag Et rent viskestykke
12 dl piskeflode

. Heaeld kaernemeelken op i en gryde

. Varm kaernemaelken langsomt op til ca. 80 grader den ma ikke koge

. Kaernemaelken skiller nu i valle og ostemasse

. Skaer eventuelt kanaler sa vallen kan lgbe fra

. Leeg viskestykket i sigten og tag forsigtigt ostemassen op i s& den kan
dryppe af

. Nar ostemassen er afdryppet kommes den op i en skal

. Tilseet krydderurterne og ror floden i

. Smag til med salt og peber.

Tip: Vallen kan gemmes til bagning
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DAMPEDE MUSLINGER

20 personer

5 kg renvaskede muslinger 2 | vand med saft fra 3 citroner

5 gulergdder Y2 pk smor el 1 dl god olie

5 porrer 3 bdt persille.

3 log

. Skyl og vask muslingerne godt. Hvis muslingerne ikke lukker sig, kasseres de.

. Rens gronsagerne og skaer dem i mindre stykker.

. Kom smgarret/ olien i en stor gryde, varm op og svits gronsagerne.

. Tilsaet vand og citron, og lad det koge i ca. 10 minutter.

. Kom muslingerne i og damp dem under 1&g i 5 minutter til de har abnet
sig. Ryst gryden ind imellem, s& dampen kommer godt rundt om musling
erne.

. Kasser de muslinger, som ikke har &bnet sig efter dampningen.

. Skyld og hak persillen
. Kom persillen i lige for muslingerne skal spises.

Tip: Server et godt stykke brad til.
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HURTIGTSTEGTE GRONTSAGER

20 personer

Et fed hvidlag 15 - 20 jordskokker Olivenolie

9 ragde chilier 5 radlag Havsalt

5 bundt forarslag 5 rad peberfrugt Peber fra kvaern

2 savoykal eller spidskal = 12 gulergdder 5 dl hakkede krydderurter
. Alle grentsagerne vaskes, skreelles og skeeres ud i tynde strimler.

. Hvidleg hakkes og chilien befries for kerner og hakkes.

. Kom olie i en tykbundet gryde og varm den op over balet

. Kom hvidlgg, chili og savoykal i gryden og svits det i et minut.

. Tilseet de gvrige grontsager og steg i 4 — 5 min.

Retten kan spises som selvstaendig ret med godt brad eller bruges som tilbeheor til
fiske- og kadretter.
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STEGTE GRONTSAGER

20 personer

Du skal bruge 4 kg i alt af: Bla birkes

- Kartofler Sesamfro

- Persillerod Havsalt

- Redbeder Peber fra kveern

- Pastinak

. Skreel grontsagerne og skaer dem ud i skiver ca. 3 mm tynde
. Kom dem i en stor skal og haeld lidt olie hen over

. Vend dem rund til de er smurt ind i olie over det hele

. Rist dem lidt ad gangen over balet i en pande eller pa en plade.
. Vend dem undervejs

. Nar de naesten er feerdige drysses med bla birkes og havsalt
. Vend et par gange sa de bla birkes fordeler sig

Du kan veelge kun at bruge en af grontsagerne eller flere sammen.
| stedet for bla birkes kan du veelge at drysse med sesamfra eller ngjes med salt.
Tip: Du kan spise dem som de er eller give dem et par dréber balsamico.

Du kan ogsa veelge at skeere grantsagerne i stave. De skal sa stege leengere tid, stik
i dem for at se om de er feerdige.
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TYKKE BLABZARPANDEKAGER

20 personer

5 store &g 1 ss bagepulver Rapsolie
2 spsk. smeltet smaor 1 stor ts natron En god maengde blabeer
1,2 | keernemeelk 1 ss sukker

900 g hvedemel (15 dl) 1 ts salt

. Pisk 2egget sammen

. Rear sukker, salt, smar og keernemeelk i
. Bland mel, bagepulver, natron sammen
. Kom det i dejen

. Haeld lidt rapsolie pa panden.

. Heeld ca. 1 dl dej pa til hver pandekage.

. Kom en lille handfuld blabaer pa for du vender pandekagen

. Bag ca. 3 min pa hver side.

Server straks med et drys rarsukker, akaciehonning eller lunet dansk honning.

Husk olie til hver pandekage

Tip: Du kan veelge andre beer efter arstid og udbud.
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BYG RISOTTO

20 personer

8 bananskalottelgg 3 | honsefond

3/4 dI koldpresset rapsolie (kan erstattes med vand)
900 g perlebyg

3/4 | &eblemost

. Kom byg i en sigte og skyl den under rindende vand, indtil vandet ser klart ud.
. Hak skalottelag fint og steg det af ved svag varme sa det bliver glasklart.

. Tilsaet perlebyg og rer rundt sa det steger med i et minuts tid.

. Heeld most i og lad det koge ind, til det meste er fordampet.

. Tilszet honsefond og lad det simre i 20 minutter til byggen er mgr og cremet.

. Smag til med salt og peber.
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OPKRIFTER

Alle middagsretter er taenkt serveret med grentsags
snacks der star pa bordet nar eleverne gar til bords.

Det giver ro, og er en god velkomst til maltidet.

01 Morgenmad
02 Eftermiddagsmad
03 Aftensmad

05 Pasta Bolognaise

06 Okseboller m. tomatsauce og bulgur

07 Frikadeller med bagt spidskal og nye kartofler
08 Kofte med tzaziki og kartoffelbade

09 Bollerikarry

10 Lasagne

11 Hakkebgf med log

20 Fladmast hane

21 Honningmarinerede kalkunspyd med bygrisotto
22 Kyllingesalat

23 Kylling med pesto og tomatsalat

24 Stegt kylling

30 Fiskefrikadeller
31 Bagt Laks med bla birkes, kartoffelbade og sauce Verte
32 Raget makrel og kartoffelsalat
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OPKRIFTER

Alle middagsretter er taenkt serveret med grontsags
snacks der star pa bordet nar eleverne gar til bords.

Det giver ro, og er en god velkomst til maltidet.

40 Flaeskesteg med sprod sveer

41 Ovnbagt svinekam med rodfrugter og nye kartofler
42 Spraengt kalvecuvette

43 Tilbehor til spraengt kalvecuvette

50 Kartoffel-porre suppe med croutoner
51 Blomkalssuppe
52 Gronkalssuppe

56 Citronlimonade
57 Rabarbersaft

72 Groft Hvedebrod

73 Havrebrod

74 Langtidshaevet hvedebraod
75 Durumboller

76 Spelt knzekbrod

“KOLONIMAD” af Ida List Larsen & Ole Poulsen



OPKRIFTER

Alle middagsretter er teenkt serveret med grontsags
snacks der star pa bordet nar eleverne gar til bords.

Det giver ro, og er en god velkomst til maltidet.

81 Koldskal

82 Rabarbertrifli

83 Hindbaer yoghurt is
84 Rabarber smuldrekage
85 Tykmaelksfromage

86 Rabarberkage

87 Chokoladekage

88 Drommekage

89 Kanelsnegle

90 Mazarinkage

91 /Aeble bradepandekage

101 Indisk fladbrod

102 Fynske fladbrod

103 Snobrad

104 Hvedetortilla

105 Kaernemaelksost

107 Dampede muslinger med urter
109 Hurtigstegte grontsager

110 Stegte grontsager

111 Tykke blabzerpandekager

112 Bygrisotto
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MORGENMAD

Sadan sammensaetter du et godt morgenmailtid

. Brod, et varieret udvalg af brad min 3 varianter

. Havregrad

. Cerealier: havregryn, muesli og cornflakes

. Mejeriprodukter: maelk, surmaelksprodukter, ost, smar
. /g fx hardkogte, omelet, scramble

. Frisk frugt: fx 3 forskellige slags, hele frugter.

. Torret frugt

. Det sade: marmelade, honning, palaegschokolade
. Drikke: frisk koldt vand, meelk, juice, te

. Bacon og brunchpglser

. Pandekager

. Smoothies

. Varm kakao

. frugtsalat
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EFTERMIDDAGSMAD

Sadan sammensaetter du et godt
eftermiddagsmailtid
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AFTENSMAD

Kold mad anrettet til buffet eller anrettet
pa bordene evt. som smurt smerrebrad.

. Skiveskaret rugbred
. Knaekbrad

. Hvidt bred

Seet lidt pa bordet ad gangen, fyld op efter behov.

. Fiskefrikadeller
. Raget makrel

. Tun

. Torskerogn
Skiver af:

. Kyllingebryst
. Svinemgrbrad
. Kalvecuvette mm.

Skeer lidt ad gangen. Husk, at al mad fra buffeten ikke ma genbruges.
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AFTENSMAD

Kold mad anrettet til buffet eller anrettet
pa bordene evt. som smurt smerrebrad.

Veelg 2 - 3 forskellige polser. Saet afskarne skiver pa buffeten lidt ad gangen.

Afhaengigt af resternes karakter, kan der tilberedes en lille lun ret, eller resten kan
spises kold, som den er.

. Tomater . Salat, mm
. Agurk . Purlag

. Rad peberfrugt . Karse

. Radiser

Seet vandkander pa de enkelte borde. De skal fyldes flere gange.
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PASTA BOLOGNAISE

20 personer

1 portion kedsauce Kodsauce Bolognaise | 5 laurbaerblade

2 kg pasta penne 2 kg hakket oksekad 2 ds Tomatpure (280 g)
Olivenolie til pastaen 5 Hakkede lag 12 spsk. Havsalt

1 portion kedsauce 10 Gulergdder i sma tern = 1 tsk. Peber fra kvaern

200 g Revet parmesan 5 Stilke blegsellerii smatern = Olie til stegning
2 spsk. tarret Oregano
6 ds. Hakkede tomater 2,4 kg)

. Kog pastaen al dente i rigeligt vand med salt
. ( folg anvisningen pa pakken)

. Varm kedsaucen

. Haeld pastaen op i en si

. Kom koldt vand over kun et gjeblik

. Kom pastaen tilbage i gryden
. Vend lidt olivenolie i pastaen sa den ikke klistrer sammen

Server pastaen med kadsauce, revet parmesanost og grentsagssteenger.
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PASTA BOLOGNAISE

20 personer

KODSAUCE BOLOGNESE

. Kom olie i en stor gryde

. Kom lggene i gryden og steg dem til de er klare

. Kom kadet i gryden og steg til kadet er brunet

. Kom guleradder, blegselleri, hakkede tomater, oregano, salt og peber i.
. Bring gryden i kog og lad den koge i %2 time

. Tilsaet evt. lidt bouillon eller vand undervejs sé& den ikke breender pa

. Smag pa saucen og tilseet tomatpure og mere salt og peber.

Kadsaucen bruges til Pasta Bolognaise og Lasagne
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OKSEBOLLER MED
TOMATSAUCE OG BULGUR

20 personer

Okseboller Tomatsauce

2 kg hakket oksekad 8 kg tomater eller 8-9

5 sma lag daser hakkede tomater
1 bt. frisk koriander 4 lag

1 bt. frisk persille 5 tsk paprika

5 tsk paprika 1 tsk knust chili

5 tsk knust spidskom- Y2 tsk safran

men 300 g smer

5 tsk havsalt 3 dI hakket bredbladet

1% tsk peber fra kveern persille

OKSEBOLLER

. Pil og hak legene fint

. Hak krydderurterne fint.

. Ror oksekadet med lag, krydderurter og krydderier.

. Krydr med salt og peber.
. Lad kadet hvile 1 time.

. Form farsen i handen til sma kadboller.

havsalt

peber fra kveern

Bulgur

2 kg bulgur

2 | vand

4 bundter forarslag

2 store bundter koriander

112 spsk salt
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OKSEBOLLER MED
TOMATSAUCE OG BULGUR

20 personer

TOMATSAUCE

Hvis du bruger friske tomater sa del hver tomat i otte dele.
. Smelt smarret i en sauterepanden.

. Kom tomaterne i sammen med de @vrige ingredienser, bortset fra persillen,
og bring det til at smakoge

. Mens tomatsaucen smakoger, kommes de ra kadboller ned i tomatsaucen.

. Ror ikke i gryden for kedbollerne er faste; men ryst gryden sa kadbollerne
kommmer ned i saucen.

. Skyl og hak persillen.

. Nar kadbollerne er faerdige efter ca. 15 minutter og saucen kogt ind, roreres
persillen i.
. Smag saucen til med krydderier (paprika, chilli, salt og peber)

BULGUR MED FORARSLGG OG KORIANDER

. Kog bulguren i vand med salt i 15 minutter under lag
. Lad bulguren traekke 5-10 minutter til den er feerdig
. Hak forérsleg og koriander og bland i bulguren
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FRIKADELLER MED BAGT
SPIDSKAL OG NYE KARTOFLER

20 personer

2 kg Hakket svinekad, 200 g. hakkede skalot- 2 usprgjtede citroner

Hakket kylling eller telag 4 dl vand
Hakket kalveked Ca. 10- 12 dl meelk 125 g smer

112 spsk. salt 4 dl hvedemel

2 tsk. Peber fra kveern Smer eller olie til stegning = Kartofler

4 usprgjtede citroner 4%> kg kartofler
4 spsk. Hakket frisk salvie Bagt spidskal Vand og havsalt
4 &g 4 spidskal

FRIKADELLER

. Ror kadet sammen med salt

. Vask citronerne og riv den

. Skyl salvien og hak den
. Pil og hak lagene fint

. Rar mel, peber, citronskal, salvie, eeg og finthakket skalottelog sammen med
kodet

. Tilsaet meelken lidt af gangen

. Lad farsen hvile i keleskabet ca. 10 minutter

. Tilsaet mere vaeske hvis farsen bliver for fast

Stegning: Kom fedtstof pa en varm pande og lad det bruse af
Form farsen med en ske til 60 frikadeller og saet dem pa panden

Brun frikadellerne 2 minutter pa hver side ca. 4 minutter i alt
Skru ned til middel varme

Vend - og steg frikadellerne ca. 4 minutter pa hver side, 8 minutter i alt, til de er
gennemstegte.
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FRIKADELLER MED BAGT
SPIDSKAL OG NYE KARTOFLER

20 personer

BAGT SPIDSKAL

. Skyl spidskalen og fiern evt. de yderste blade

. Del spidskalen i 1/6 og fjern stokken

. Leeg spidskalen i en bradepande

. Riv den gule citronskal og drys den over spidskalen

. Pres citronerne og bland citronsaft og vand

. Dryp vand og citronsaft over spidskalen

. Del smarret i sma toppe og fordel det over spidskalen

. Drys med salt og deek med alufolie

. Bag spidskalen i ovnen ved 175 grader i ca. 10 - 15 minutter

KOGTE NYE KARTOFLER

. Skrub kartoflerne rene men lad skreellen veere
. Kom kartoflerne i en gryde og deek med vand
. Tilseet salt og kog til de er mare ca. 15-20 minutter
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KOFTE MED TZAZIKI
OG KARTOFFELBADE

20 personer

2 kg hakket oksekad 3 tsk. Spidskommen Havsalt

6 lag fintrevet 1 dl hakket persille Peber fra kvaern

8 fed hvidlag Olie til stegning

4 &g Tzatziki

4 dl rasp 1 | greesk yoghurt 10% | Kartoffelbade

5 tsk salt 4 agurker 20 bagekartofler eller 5

4 tsk. Paprika 2-3 fed hvidlag kg store skraellekartofler

KOFTE

. Bland oksekadet med lag, hvidleg, rasp, salt, paprika, spidskommen , persille
0g 29

. /It det godt sammen og lad det hvile 72 time i koleskabet

. Tag farsen ud og form den i sméa aflange frikadeller

. Steg kofterne i olie pa alle sider

“KOLONIMAD” af Ida List Larsen & Ole Poulsen



KOFTE MED TZAZIKI
OG KARTOFFELBADE

20 personer

TZAZIKI

Vask agurkerne

Skeer agurkerne i sma tern

Smag yoghurten til med hvidlag, salt og peber

Bland agurk og yoghurt og stil den koldt

KARTOFFELBADE

. Vask kartoflerne godt og udskeer dem i grove bade med skreel

. Kog kartoffelbadene i 7 minutter i vand

. Haeld vandet fra og kom lidt olie i gryden og vend kartoffelbadene rundt

. Fordel kartoffeloddene pa bageplader med bagepapir

. Drys med salt og bag dem i ovnen ved 175 grader i 25-30 minutter
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BOLLER | KARRY

20 personer

Kadfars ca. 1 1. meelk 3 I. kogelage fra ked-
2 kg hakket svinekad bollerne

eller blandet svin og kalv = Karrysovs Evt. 2 | piskeflade eller
6 tsk salt 5 hakket lgg kokosmaelk

4 dl mel 5 aebler i sma tern

5 &g 125 g smer Ris

22 dl finthakket lag 15 spsk. mel 2 kg Jasmin ris

(brug foodprocessor) 5 spsk. karry

. Ror kadet sejt med salt

. Tilsaet mel , aeg og lag

. Rer farsen og tilseet maelken lidt af gangen

. Lad farsen hvile 30 minutter i kaleskabet

. Heeld 5 liter vand i en gryde og bring det i kog

. Form boller af farsen med en ske og leeg dem direkte i det kogende vand

. Du kan tilberede bollerne af 2 gange

. Kog bollerne i 10-15 minutter de er faerdige nar de stiger op til overfladen
og er faste.

. Tag bollerne op med en hulske - gem kogelagen til karrysovs

TIP! Du kan bruge hakket kyllingekad i stedet for svinekad hvis du synes.
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BOLLER | KARRY

20 personer

KARRYSOVS
. Smelt smarret i en gryde
. Kom lggene i og sauter dem til de er klare

. Tilseet karry, lad det svitse lidt.

. Tilseet mel og rer til alt smarret er opsuget
. Tilseet kogelage lidt af gangen mens du pisker i sovsen
. Tilseet aebleternene og kog ved svag varme i 5 minutter

. Smag til med salt og karry

. Tilseet evt. lidt flode eller kokosmeelk

. Bollerne tilseettes og retten varmes igennem
. Server med Chutney og lose ris

RIS

. Kog risene efter anvisningen pa pakken.

. Hvis der ikke er en anvisning:

. Bring 4 | vand i kog tilsat 1 spsk. Salt
. Tilseet risene og kog i 10 minutter.

. Sluk og lad risene traekke i 10 minutter
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LASAGNE

20 personer

1 portion Mornay sauce
1 portion Kadsauce
1200 g lasagneplader
60 g rasp

Mornay sauce

2 |. meelk

185 g Hvedemel

4 dl.Vand til jeevnning

500 g Reven ost
Ca 1 spsk.Groft salt
2 tsk Peber fra kveern

11> tsk. Reven muskatngd

Kodsauce Bolognaise
2 kg hakket oksekad
5 Hakkede lag

10 Gulergdder i sma tern

5 Stilke blegselleri i sma tern
2 spsk. tarret Oregano

6 ds. Hakkede tomater 2,4 kg)
5 laurbeerblade

2 ds Tomatpure (280 g)
112 spsk. Havsalt

1 tsk. Peber fra kvaern

Olie til stegning

. Tilbered Bolognaise kadsaucen

. Tilbered Mornay saucen

. Laeg lagsagneplader, Bolognaise kadsaucen og Mornay saucen lagvis i et
ovnfast fad eller bradepande

. Start og slut med Mornay saucen

. Drys lasagnen med rasp

. Bag i varm ovn ved ca. 175 grader i ca. 45 minutter — 1 time
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LASAGNE

20 personer

MORNAY SAUCE

. Kog meelken op under omrgring

. Pisk mel og vand sammen med en stavblender

. Tilszet jaevningen til maelken under kraftig piskning

. Kog saucen i ca 5 minutter under omrgring

. Tilseet osten og lad den smelte i saucen

. Tilsaet muskat, salt og peber

. Kog saucen igennem og smag til med mere salt og muskat

K@DSAUCE BOLOGNESE

. Kom olie i en stor gryde

. Kom lggene i gryden og steg dem til de er klare

. Kom kadet i gryden og steqg til kadet er brunet

. Kom guleradder, blegselleri, hakkede tomater, oregano, salt og peber i.
. Bring gryden i kog og lad den koge i 72 time

. Tilsaet evt. lidt bouillon eller vand undervejs sé den ikke breender pa

. Smag pa saucen og tilseet tomatpure og mere salt og peber.
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HAKKEBOF MED LOG

20 personer

2> kg hakket oksekad Havsalt og peber fra kvaern Kartofler

8-10 lag 4> kg kartofler
4> kg kartofler (skreellede Brun sauce Vand og havsalt
eller nye med skreel) 2 | kalvefond

2 | kalvebouillon 100 g Hvedemel

100 g hvedemel 100 g Smer

100 g smar Kulgr

Smoer og olie til stegning @ Salt og peber

. Pil logene og skeer deem i tynde skiver
. Steg logene blade og stil dem tilside

. Del kadet i 20 dele og form til boffer

. Krydr befferne med salt og peber

. Brun bofferne pa begge sider ved hgj varme

. Steg dem feerdige ved svag varme til de er gennemstegte

. Hold evt. bafferne varme i ovnen ved 100 grader, deek med alufolie sa de

ikke bliver tarre (hold hgjest befferne varme pa denne made i 15-20 minutter)
. Steg logene igen pa panden
. Anret boafferne og fordel lagene pa bofferne

Server bgfferne med brun sauce, kogte kartofler og syltede asier
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HAKKEBOF MED LOG

20 personer

BRUN SAUCE

Smelt smorret i en tykbundet gryde

Tilseet mel og rer det sammen med smaorret

Tilsaet kalvebouillon mens du pisker godt bring i kog under piskning
Lad saucen koge igennem 5-10 minutter, husk at piske

Smag til med salt og peber

Kom evt. kulor i

TIP! Jo bedre kalvebouillon du bruger jo bedre bliver saucen.
Du kan kebe udmeaerkede bouillonpulvere i storkgbsstarrelse

KOGTE NYE KARTOFLER

Skrub kartoflerne rene men lad skraellen vaere
Kom kartoflerne i en gryde og deek med vand

Tilsaet salt og kog til de er mare ca. 15-20 minutter
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FLADMAST HANE

20 personer

4 hanekyllinger (1400 Q)
4 kg rodfrugter(gulerad-
der, selleri, persillerod,
log og porrer)

2 bundter persille

Havsalt
Peber fra kvaern
Lidt rapsolie til kyllingen

og rodfrugterne

. Vask og skreel rodfrugterne og skeer dem i mundrette stykker
. Kom rodfrugterne i et stort ildfast fad - haeld lidt olie ved, og vend dem
rundt

. Krydr med salt og peber

. Skeer rygbenet af kyllingerne

. Tryk kyllingen flad og leeg den ovenpa rodfrugterne

. Pensl kyllingen med olie og drys med salt
. Seet fadet i ovnen ved 180 graderica. 1 1/4 time
. Maerk om kyllingen er feerdig (kyllingen skal vaere gennemstegt)

. Skeer hver kylling i 8-10 stykker og drys med grovhakket persille

Server med godt brad eller nye kartofler

TIP! Du ser at kyllingen er gennemstegt nar du stikker i den og saften der kom-
mer ud er helt klar som vandeller du kan bruge et stiktermometer og male at
temperaturen er 75-80 grader
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HONNINGMARINEREDE
KALKUNSPYD MED BYGRISOTTO

20 personer

3 kg kalkunbryst Bygrisotto 3/4 | eeblemost

8 spsk. honning 8 bananskalottelag 3 | hgnsefond

22 dl. soya 3/4 dl koldpresset rap- (kan erstattes med vand)
Havsalt solie

Peber fra kvaern 900 g perlebyg

. Skeer kyllingebrystet ud i tern 3x3 cm.

. Ror honning og sojasauce sammen
. Kom kyllingestykkerne ned i skalen og lad det marinere tildaekket i
30 minutter

. Saet kyllingestykkerne pa treespyd

. Steg kyllingespyddene i ovnen pa en rist i 10 min pa hver side, de skal
veere gennemstegte

. Krydr med salt og peber
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HONNINGMARINEREDE
KALKUNSPYD MED BYGRISOTTO

20 personer

BYGRISOTTO

. Kom byg i en sigte og skyl den under rindende vand, indtil vandet ser klart ud.
. Hak skalottelag fint og steg det af ved svag varme sa det bliver glasklart.

. Tilsaet perlebyg og rer rundt sa det steger med i et minuts tid.

. Heeld most i og lad det koge ind, til det meste er fordampet.

. Tilsaet honsefond og lad det simre i 20 minutter til byggen er mar og cremet.

. Smag til med salt og peber.
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KYLLINGESALAT

20 personer

4 kyllingebryst 2 tsk. Karry
500 g. champignoner 1742 tsk. Salt
8 stilke bladselleri peber
10-12 gronne asparges

7 dl. Cremefraiche 18%

3 dl. Skyr

. Kog kyllingebrysterne i letsaltet vand i ca. 15 minutter.

. Tag kyllingebrystet op og afkal det.

. Skeer kyllingebrystet i sma tern.

. Rens og skyl champignonerne og skaer dem i skiver.

. Skyl bladsellerien og skeer dem i tynde skiver.

. Knaek det nederste af aspargesene og skeer dem i sma stykker.
. Bland kyllingekedet og grentsagerne i en skal.

. Ror cremefraiche og skyr sammen i en lille skal.

. Smag til med karry, salt og peber.
. Heaeld dressingen over kyllingen og grgntsagerne og rer rundt.

) Opbevares i koleskabet i en taetsluttende boks
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KYLLING MED PESTO
OG TOMATSALAT

20 personer

1,250 kg pasta Tomatsalat

10 paene kyllingebryst 18 tomater

3 gl pesto 2 rodlag

3 okologiske citroner Citronsaft af den sidste citron fra
10 fed hvidlag kyllingeretten

3 dl god olie God olie

salt og peber Evt. feta

. Kog en stor gryde vand til pastaen. Brug evt. en kogekedel.

. Skeer kyllingebrystet ud i mindre skiver

. Pil og hak hvidlggene fint
. Riv den gule skal af citronen og pres saften ud af de to citroner

. Steg kylling og hvidlag

. Tilsaet citronskal, citronsaft og pesto
. Smag til med salt og peber
. Kog pastaen. Folg anvisningen pa pakken. Heeld vandet fra og vend

kyllingestykkerne med pestoen i pastaen.

Server med tomatsalat.
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KYLLING MED PESTO
OG TOMATSALAT

20 personer

TOMATSALAT

Skyl tomaterne og skaer dem i skiver
Pil readlagene og skaer den i fine ringe

Anret pa et fad, dryp med citron og olie, og pynt evt. med feta.
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STEGT KYLLING

20 personer

5 kg nye kartofler Y2 | piskeflode
(kog dem med skreel) 2 ss maizenamel
Evt. ribsgele.

5 ferske kyllinger
1 | vand

salt og peber

. Halver kyllingerne
. Gnid dem med salt og leeg dem pa en rist med en bradepande under med vand

. Steg dem 45min.

. Heeld stegeskyen fra i en gryde og steg kyllingerne endnu 15 min
. Tjek, at de er velstegte, ved at lasne et lar og se klar kadsaft.

. Skeer kyllingen i mindre stykker for serveringen.

. Ror maizenamelet ud i floden

. Kog stegeskyen op

. Pisk fladen med maizenamel i
. Smag saucen til med salt og peber og evt. ribsgele.
. Brug evt. kular.
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FISKEFRIKADELLER
MED REMOULADE

20 personer

2 kg torskefilet eller Remoulade ca. 4-5 tsk. karry
morksejfilet 500 g syltede drue
4 sma log agurker Mayonaise
5 tsk havsalt 500 g syltede asier 2 pasteuriserede aegge-
1 tsk hvid peber 250 g lag blommer
10 spsk hvedemel 2 dl hakket friske 2 tsk Dijonsennep
8 &g krydderurter 2 tsk citronsaft
8 dl piskeflade (kervel, dild, purag ell. persille) = 1'2-2 dl olivenolie
5 spsk. mayonnaise Sukker

6-7 dl. greesk yoghurt 10% Havsalt

. Kom torskefilet og lag i en foodprocessor eller kedhakkemaskine og hak
det groft. Du kan ogsa hakke det med en kniv.

. Kom farsen op i en skal og tilsaet salt og rer med en grydeske til farsen er sej.
. Tilseet aeggene et af gangen.

. Tilseet mel og flede lidt af gangen, til farsen har en passende konsistens.

. Tilseet peber, og lad farsen hvile ¥z time.

. Varm en stegepande op med lidt olie og smgar og steg farsen som fiskefri

kadeller ca. 4 minutter. pa hver side.
Tip! Du kan komme krydderurter i farsen.

Fiskefrikadellerne kan serveres med remoulade og pillekartofler eller rugbrad.
Lidt citronsaft pa fiskefrikadellerne smager ogsa godt.
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FISKEFRIKADELLER
MED REMOULADE

20 personer

REMOULADE

. Pil laget.

. Skyl og hak krydderurterne.

. Skeer agurker, asier og leg i sma tern og kom dem i en skal.

. Tilsaet mayonnaise, yoghurt og krydderurter.

. Smag til med karry, salt og peber.

Hvis man gnsker en mere mager remoulade, kan mayonnaisen erstattes af

yoghurt og omvendt, hvis du gnsker en federe remoulade, skal du bruge mere
mayonnaise.

MAYONAISE

. Ingredienserne og kekkengrej skal have stuetemperatur.

. Kom aeggeblommen i en skal.

. Rer Dijonsennep, citronsaft og en knivspids salt i.

. Pisk olivenolien i, forst meget lidt ad gangen, sé resten til det far mayon

naise konsistens.

. Smag til med salt, peber, citron og sukker.
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BAGT LAKS/@RRED MED BLA BIRKES,
KARTOFFELBADE OG SAUCE VERTE

20 personer

2 kg Qrred- eller laksefilet Sauce verte
uden ben; men med skind 2dl. Bredbladet persille
100 g Bla birkes 1 dl. purlag

2 dl. kaervel
Kartoffelbade 2 dl. brendkarse
20 bagekartofler eller 1 liter cremefraiche 18%
5 kg skreellekartofler 1 dl. citronsaft

havsalt og peber fra kvaern

. Del laksen i 20 portioner

. Vend kadsiden i bld birkes og leeg laksen med skindsiden nedad pa bage
plade med bagepapir

. Bag laksen ved 175 grader i 8-10 minutter

OBS! Vent med at bage fisken til kartoflerne er klar
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BAGT LAKS/@RRED MED BLA BIRKES,
KARTOFFELBADE OG SAUCE VERTE

20 personer
KARTOFFELBADE

Vask kartoflerne godt og udskaer dem i grove bade med skreel

Kog kartoffelbddene i 7 minutter i vand

Heeld vandet fra og kom lidt olie i gryden og vend kartoffelbadene rundt
Fordel kartoffelbadene pa bageplader med bagepapir

Drys med salt og bag dem i ovnen ved 175 grader i 25-30 minutter
SAUCE VERTE

Kom persille, purlag, kervel, brandkarse og cremefraiche i en blender

Blend, smag til med citronsaft, salt og peber
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ROGET MARKREL
MED KARTOFFELSALAT

20 personer

2 kg Roget makrel 3-4 bundter radisser

4 kg nye kartofler Ca. 2 dl olivenolie

3 bundter forarslag 2 Citroner

4 agurker havsalt og peber fra kveern
16 stilktomater 1 bundt dild til drys

. Rens og kog kartoflerne

. Lad dem kole af og skeer dem i sma tern

. Skyl grensagerne og krydderurterne

. Skrael agurken og fjern kernerne og skeer den i sma tern
. Hak forarslegene med top

. Del tomaterne i fire, fiern kerner og skaer i sma tern

. Skeer radisserne i tynde skiver

. Kom det hele i skale, bland det godt og tilseet citronsaft og olie
. Smag til med salt og peber

. Rens makrellerne for ben og del den i portionsstykker

. Anret evt. makrelportionerne pa et hjertesalatblad

Server markellen med kartoffelsalat og groft brod
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ROGET MARKREL
MED KARTOFFELSALAT

20 personer

TOMATSALAT

Skyl tomaterne og skaer dem i skiver
Pil readlagene og skaer den i fine ringe

Anret pa et fad, dryp med citron og olie, og pynt evt. med feta.
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FLASKESTEG
MED SPROD SVAR

20 personer

4%>-5 kg svinekam med = 2%z | brun sauce Salt og peber
sveer

5-6 laurbaerblade Sauce Kartofler

2-3 spsk groft salt 2 |. kalvefond 4> kg kartofler
4 kg kartofler 100 g Hvedemel Vand og havsalt

2 kg feerdiglavet rodkal 100 g Smor

Yo |. ribssaft Kuler

Kontroller at stegen er ordentligt ridset

Gnid stegen med salt husk ned mellem svaerene
Seet laurbaerblade mellem sveerene

Leeg stegen pa en rist med en bradepande under

Heeld 172 | vand i bradepander, hvis den koger tor under stegningen
kommes mere vand ved

Teend ovnen pa 200 grader

Stegen skal have ca. 1%2-2 timer. Stik et stegetermometer i stegen og steg
til det viser 69-72 grader

Tag stegen ud og skeer sveeren af, hvis den ikke er spreod sa saet den ind i
ovnen ved 250 grader i 5-10 minutter. Pas pa svaeren ikke braender.

Kog kartoflerne og varm radkalen op sammen med ribssaften
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FLASKESTEG
MED SPROD SVAR

20 personer

. Skum skyen fra stegen for det meste fedt og tilseet den til den brune
sauce sa den far fleeskestegssmag

. Skeer stegen i skiver, fjern evt. fedtkanten og de
Server med kogte kartofler og redkal

TIP! Det er ren luksus hvis i serverer syltede tyttebzer og asier til.

BRUN SAUCE

Smelt smorret | en tykbundet gryde

. Tilsaet mel og rer det sammen med smarret

. Tilseet kalvebouillon mens du pisker godt bring i kog under piskning

. Lad saucen koge igennem 5-10 minutter, husk at piske

. Smag til med salt og peber stegesky fra flaeskestegen OG Kom evt. kulor i

TIP! Jo bedre kalvebouillon du bruger jo bedre bliver saucen.
Du kan kebe udmaerkede bouillonpulvere i storkegbsstarrelse

KOGTE NYE KARTOFLER

i Skrub kartoflerne rene men lad skreellen vaere
. Kom kartoflerne i en gryde og deek med vand
. Tilsaet salt og kog til de er mare ca. 15-20 minutter
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OVNBAGT SVINEKAM MED
RODFRUGTER OG NYE KARTOFLER

20 personer

3 kg svinekam uden sveer Havsalt og peber fra kvaern

4 kg Rodfrugter( gulergdder,

selleri, pastinak og persillerod) Kartofler

8-10 Lag 4%> kg kartofler

1 stort bundt timian Vand og havsalt

. Vask og skrael rodfrugterne

. Skeer rodfrugterne i mundrette stykker

. Pil logene og skeer dem i grove stykker

. Kom rodfrugterne og lag i et stort ildfast fad eller bradepande

. Kom lidt vand ved rodfrugterne og vend dem rundt

. Krydr med salt og peber og timian

. Drys salt p& svinekammen og laeg den pa en rist over rodfrugterne

. Seet rodfrugter og svinekam i ovnen ved 180 grader i ca. 1%2 - 2 timer
. Saet et stegetermometer i svinekammen den er feerdig nar den har en

kernetemperatur pa 72 grader

. Tag svinekammen ud lad den hvile lidt og skeer i skiver og anret skiverne
pa rodfrugterne

Server med kartofler
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OVNBAGT SVINEKAM MED
RODFRUGTER OG NYE KARTOFLER

20 personer

KOGTE NYE KARTOFLER

Skrub kartoflerne rene men lad skraellen vaere

Kom kartoflerne i en gryde og daek med vand.Tilseet salt og kog til de er
mgre ca. 15-20 minutter
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SPRZAENGT KALVECUVETTE

20 personer

2%2-3 kg kalvecuvette Suppeurter
2 porrer 4 1. vand
2 gulergdder 2 lag
2 fed hvidlag 4 nelliker
2 gulerod
Saltlage 2 porre
4 Itr. vand 20 peberkorn
800 g. salt
160 g. farin Suppevisk
2 spsk. Knust koriander salvie, timian, persillestilk og laurbaer

2 spsk. Knust rosa peber

Kviste af krydderurter

Alle ingredienser til saltlage koges op og keler af.
Kalvebrystet laegges i saltlagen i 24 timer.

Kalvebrystet tages op af saltlagen og skylles.

Kalvebrystet laegges i en gryde med koldt vand og koger op.

Kadet tages op og vandet smides vaek.

Alternativt kan du bede slagteren om at salte kalvebrystet nar du keber det..
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SPRZAENGT KALVECUVETTE

20 personer

Gor suppeurterne klar.
Skrael guleroden og rens porren
Pil loget pilles og stik nellikerne i
Gor suppevisken klar.

Krydderurterne samles i et stykke gaze og bindes sammen med hvidt
bomuldsgarn til en "buket”.

Leeg kadet i en gryde med 2 liter koldt vand, peberkorn, suppeurterne og
suppevisken.

Bring vandet i kog.
Fjern skummet med en skummeske.
Kog i 2 timer under lag, ved svag varme.

Suppeurter og suppevisk fiskes op af gryden efter de 2 timer, og smides
ud.

Pil hvidlegsfeddet, og skaer det i mindre stykker.
Skreel guleroden, og skaer den i mindre stykker.
Rens poren, og skeer den i mindre stykker.
Grgntsagerne kommes ned i gryden til Kalvebrystet.
Kog i ca. 40 minutter ved svag varme uden lag pa.

Tag kalvebrystet op af gryden og skeer den i skiver.

Du kan ogsa bruge kalvebrystet som en middagsret og servere det med grenne
asparges nye guleragdder og kartofler.
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TILBEHOR TIL
SPRANGT KALVECUVETTE

20 personer

Bagte guleradder Gronne asparges Kogte nye kartofler
3 kg gulergdder 4 bundter grenne as- 4> kg kartofler

1 bundt frisk timian parges Vand og havsalt
172 dI olivenolie Vand og salt

BAGTE GULERGDDER MED TIMIAN

. Vask og skreel gulergdderne
. Skaer dem i mundrette stykker og fordel dem i et ildfast fad eller bradepande
. Drys med hakket timian og vend rundt med olien

. Drys med lidt salt og bag i ovnen ved 175 grader i 20-25 minutter

GRONNE ASPARGES
. Knaek det nederste af aspargesene
. Kog aspargesene i kogende vand med salt i 7 minutter
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TILBEHOR TIL
SPRANGT KALVECUVETTE

20 personer

GRONNE ASPARGES

Knaek det nederste af aspargesene

Kog aspargesene i kogende vand med salt i 7 minutter

KOGTE NYE KARTOFLER

Skrub kartoflerne rene men lad skraellen vaere

Kom kartoflerne i en gryde og deek med vand. Tilseet salt og kog til de er
meare ca. 15-20 minutter
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KARTOFFEL-PORRESUPPE
MED CROUTONER

20 personer

10 porrer Croutoner
12 -15 mellemstore kartofler, 20 tykke skiver gammelt brod
gerne Samsg bagekartofler 8 spsk. aebleeddike

4 liter grensagsbouillon eller vand = 5 fed knust hvidlag

4 dl piskeflgde 10 spsk. olivenolie

Havsalt 3 spsk rarsukker

Peber fra kvaern 1 tsk havsalt

2 bundter purlag Peber fra kvaern

. Rens porrerne og skeer dem i skriver (kun den hvide del af porren bruges).
. Skreel kartoflerne og skaer dem i terninger.

. Bring bouillonen i kog i en gryde med Iag.

. Kom grentsagerne i. Leeg l1&g pa igen og skru ned for varmen. Grensag

erne koges i 20 minutter.

. Lad grensager og grensagssuppe kole lidt af.

. Blend det hele, men tag kun lidt ad gangen — ellers sprgjter det til alle sider.
. Kom suppen tilbage i gryden og varm den op.

. Kom fleden i og smag til med salt og peber.

Server kartoffel-porresuppen med klippet purleg og croutoner.
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KARTOFFEL-PORRESUPPE
MED CROUTONER

20 personer

CROUTONER

Teend ovnen pa 150 grader.
. Skeer bradet i sma terninger — ca. 12 x 1%2 cm.

. Ror olie, aebleeddike, hvidlag, sukker, salt og peber sammen til en
marinade. Vend bragdterningerne i den.

. Leeg bradterningerne pa en bageplade med bagepapir og rist dem sprode
I den forvarmede ovn-

. Bagetiden er ca. 15-20 minutter.
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BLOMKALSSUPPE

20 personer

5 sma blomkal 2V dl piskeflade
20 handfulde aerter eller | 5 bundt persille
1kg fine frosne 5 | bouillon

10 skalottelag 5 ss olie

8 pasteuriserede salt og peber

geggeblommer

Skyl blomkalene og skeer ud i mindre buketter

Pil logene og skeer dem ud i mindre tern

Svits lagene i gryden

Tilseet bouillonen

Ror aeggeblommerne ud i piskefladen, s er det klar til legering af suppen
Kom blomkalen i nar bouillonen koger og lad den koge i ca. 3 min

Kom aerterne i kog videre i 2 min

Smag suppen til med salt og peber
Tag suppen af varmen og rer blandingen af flade og seggeblommer forsigtigt i

Suppen er klar til servering med godt brgd og et drys af persille.

Du kan pa forhand tilberede denne bouillon, evt. fryse den ned i mindre portion-
er. Alternativt kan du bruge feerdigkabt bouillon.
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GRONARTESUPPE M. KARRYFLODE

20 personer

20 mellemstore kartofler | bouillon) Peber fra kvaern
eller 9-10 bagekartofler 2 dI frisk koriander ( kan

4 lgg undlades) Karryskum

1200 g eerter (frosne) 4 ts spidskommen 8 dI piskeflade

4 liter bouillon 2 dl flede 2 ts karry

(grontsags- eller honse- = havsalt 2 ts salt

. Skreel kartoflerne og skaer dem store terninger.

. Pil loget og skaer det i terninger.

. Kom kartoflerne, lag og 2% |. bouillon i kog i en gryde med Iag.

. Skru ned nar kartoflerne koger og lad den koge i 15 minutter.

. Kom eerterne i gryden sammen med den sidste 12 liter bouillon.

. Skru op for varmen. Nar gryden koger skruer du ned igen og koger
grontsagerne i ca. 5 minutter.

. Tilseet spidskommen og evt. koriander.

. Blend suppen og smag til med salt og krydderier

. Til seet til allersidst fladen, kog igennem og sluk for gryden.

Karryfloade

. Pisk piskefladen til samme tykkelse som yoghurt.

. Ror karry og salti med en ske.

Servér den gronne suppe med en gul klat karryflede i midten.
Leeg evt. et korianderblad pa fladeskummet.

Serveres med godt brad til.
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CITRONLIMONADE
Drik til 20 torstige barn

Ca. 3 liter feerdig limonade som kan fortyndes.

8 usprojtede citroner
350 g rorsukker

2 liter kogende vand

. Bring vandet i kog.
. Skrub citronerne grundigt. Skeer dem i halve og pres saften ud.

. Kom skallerne i en stor kande eller skal med rgrsukkeret og heaeld 2 liter
kogende vand over.

. Ror rundt til sukkeret er smeltet.
. Tilsaet citronsaften.
. Rer godt rundt. Daek limonaden til og stil den koldt.

. Si limonaden og server den blandet med vand efter smag.
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RABARBERSAFT
Drik til 20 torstige barn

2. kg. Rabarber

Y2 1. Vand

Sukker

. Vask rabarberne og snit dem i 2 cm. store stykker.
. Kom rabarberne og vandet i en stor gryde.

. Bring langsomt rabarberne i kog.

. Kog rabarberne ved svag varme ca. 15 min.

. Si rabarbersaften gennem et rent viskestykke.

. Mal hvor meget saft der er.

. Heaeld saften tilbage i gryden.

. Tilsaet 200 g. sukker pr. Itr. Saft.

. Kog saften 5 minutter, fiern evt. skummet.
. Heeld saften pa rene flasker, seet prop pa og opbevar dem i keleskabet.
. Fortynd rabarbersaften med vand inden den drikkes
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GROFT HVEDEBRGD
20 personer (4 brod)

1 |. Koldt vand 25 g geer

2 spsk. Honning 400 g fuldkornshvedemel

30 g Havsalt 1000 g hvedemel

. Kom vand gaer og honning i en rgreskal og pisk det sammen

. Heeld fuldkornsmel og salt i skalen og aelt det sammen et par minutter

. Kom hvedemelet i skdlen og eelt sammen med fuld fart i 10-15 minutter

. Kom dejen i en beholder som er smurt med neutral madolie

. Kom lag pa beholderen og stil den i koleskabet i ca. 24 timer

. Heeld dejen ud pa et meldrysset bord

. Del dejen i 4 dele

. Form dejen til fire brad de skal ikke altes men blot virkes op med en
dejspatel

. Stil bredene pa en meldrysset bageplade

. Lad bradene efterheeve i 50 minutter

. Bag brodene ved 230 C. i 20 — 25 minutter

. Bradene er faerdige nar de lyder "hult” nar man banker dem pa undersiden.
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HAVREBRGD

20 personer

5 dl vand 150 g havregryn
1 dl olie 200 g rugmel

Y2 pk geer 600 g hvedemel
3 ts salt

. Oplos geeren i vandet.

. Tilseet salt og olie

. Rar havregryn i

. Kom rug- og hvedemel i og elt godt.

. Lad dejen haeve en halv time

. Sla dejen ned og form to bred

. Heever mindst 1 t eller natten over i kaleskab

. Pensl brgdet fx med yoghurt og bag det ved 200 grader i ca. 40 min
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HVEDEBROD (LANGTIDSHAVEDE)

2 store brod

Portionen passer til den store "Kenwood Major” rearemaskine

1 liter vand ca. 1,6 kg hvedemel

25 g geer vand evt. meelk eller aeg

2 spsk. salt til pensling

. Heeld det naesten kolde vand i en rgreskal og oplgs gaeren der i.

. At hvedemel og salt i til en ikke for fast dej, der dog slipper roreskalen.

. Kom dejen op i en fadevarer godkendt beholder pa ca 15 | der er smurt
med lidt madolie.

. Seet lag pa og lad dejen haeve keligt i ca. 12-16 timer gerne 24 timer.

. Kom mel pa bordet og del dejen i 2 eller 4portioner.

. Form dejen til brad

. Lad bradene efterhaeve til ca. dobbelt storrelse.

. Teend ovnen pa 225 grader.

. Pensl bradene med vand, maelk eller aeg.

. Rids evt. bradene i toppen med en meget skarp kniv.

. Bag bradene i ca. 35-40 minutter i den forvarmet ovn, til de er smukt

gyldenbrune og lyder hult, nar man banker dem pé& undersiden.
Hvis du bager 4 mindre brgd skal de kun bages ca. 25 minutter ved 225 grader

Dejen kan ogsa bruges til boller sa deles dejen i 32 boller som bages i ca. 17-
20 minutter ved 225 grader
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DURUM MORGENBOLLER

20 stk
100 g geer 400 g durummel
1 1. vand 800 g. hvedemel

3 spsk. havsalt.

. Kom vand i en rereskal og oplas gaeren

. Kom salt i skalen og ror.

. Tilseet durumhvede og ror

. Tilsaet hvedemel og rer dejen glat. Den skal veere meget blad og fugtig.
. Daek dejen til og lad den sta ved stuetemperatur 12 time.

. Saet 10 boller pa en bageplade med bagepapir, brug en ske.
. Saet bollerne i en kold ovn og skru op pa 225 grader.
. Bag bollerne i ca.20- 25 minutter — de skal veere sprode

Hvis du lader dejen landtidshaeve natten over i keleskabet
skal der kun tilsaettes 50 g geer.

Nar du har sat bollerne fra den langtidsheevede dej pa plade sé lad dem efter-

haeve
20-30 minutter for bagning
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SPELT KNAKBRGD

20-25 stk.

500 g fint speltmel 40 g olivenolie

2 stk. &g 8 g salt

200 g vand 1 aeg til pensling

. Alle ingredienser rgres sammen til en ensartet dej.

. Lad dejen hvile i mindst en 1/2 time.

. Del dejen i valdngdde store portioner

. Rulles tyndt ud ,med enten rullekaep eller pastamaskine, til knaek
bradsstykker.

. Pensl brodet med aeggestrygelse og drys det med nigellafrg, sesam eller

groft speltmel.

. Lad knaekbradet hvile i en 12 time.

. Bag det ved sa hgj temperatur som muligt (250°), til det har faet farve.
. Det tager kun ca. 4 - 6 minutter sa hold gje med ovnen

. Vend kneekbrgdene ud pa en rist.
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KOLDSKAL

20 personer

3 | keernemeelk 300 g sukker
3 | tykmeelk 3 usprgjtede citroner

6 &g pasteuriserede

. Pisk aeg og sukker grundigt

. Riv den gule skal af citronen.

. Pres citronen.

. Kom kaernemeelk, tykmeelk citronskal og citronsaft ned i seggene, og ror godt.
. Saet koldskalen i koleskabet, mindst en time.

. Spises med kammerjunkere.

Du kan ogsa komme friske beer eller frugtkompot i din koldskal,

Hvis frugtkompotten er meget sad sa spar lidt pa sukkeret, du kan altid smage
koldskalen til med lidt mere sukker
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RABARBERTRIFLI
MED HVID CHOKOLADE

20 personer

1 portion bagte rabarber Hvid chokoladefladeskum
1 portion hvid chokoladekum 400 g hvid chokolade
50- 60 makroner 1 |. piskeflode

Bagte rabarber
2 kg vinrabarber
800 g sukker

. Knus eller braek makroner itu.

. Fordel afdryppede bagte rabarber, makroner og hvid chokoladefledeskum pa
asietter eller i klare glas.

. Stil det kaligt i et par timer for servering.
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RABARBERTRIFLI
MED HVID CHOKOLADE

20 personer

BAGTE RABARBER

. Skeer rabarberne i 2 cm tykke stykker, og laeg dem i et ildfast fad.
. Drys med sukker, og deek fadet med alufolie.

. Bag rabarberne ved 150 grader i 20 minutter.

HVID CHOKOLADE FLODESKUM

. Hak chokoladen fint, og smelt den over vandbad.
. Pisk fladen til let fladeskum
. Ror lidt af fledenskummet i chokoladen, heeld blandingen i skalen med

fledeskum, og vend forsigtigt rundt.
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HINDBZAR YOGHURT IS

5-6 portioner

Denne opskrift kan desveerre ikke laves i store portioner men da det kun tager
2-3 minutter at tilberede en portion is til 5-6 personer gor vi det alligevel.

Det er vigtigt at overholde reglen med at koge bzerrene og genindfryse inden
brug sa ingen bliver syge.

Giv hindbeer et kort opkog inden de nedfryses sa du er sikker pa at de ikke har
bakterier med til denne dessert.

Der har desveerre veeret baer i handelen som ikke var skyllet i helt rent vand og
derfor var sygdomsfremkaldende.

300 g frosne gkologiske | 2 dl ”graesk” yoghurt 10%

hindbaer saften af en 2 citron

1142 dl piskeflode 3 spsk. flormelis

. Kom de frosne beaer i en foodprocessor eller blender

. Tilseet flode, yoghurt, citronsaft og flormelis

. Blend og spis isen med det samme eller saet den i fryseren i en beholder
med lag
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RABARBER SMULDREKAGE
20 stk

20 stilke rabarber (hvis sma lidt flere)

400 g rarsukker

. Skeer rabarberne i 1 cm stykker

. Bland rabarberne med sukkeret

. Kom rabarberne i en bradepande (1/1 GN)
. Daek med smuldredej

. Bag i ca. 30-35 minutter

SMULDREDEJ

8 dl. mel 6 dl. rorsukker
300 g smer 8 dl.Reven kokos

. Mel og smar smuldres
. Tilsaet sukker og kokos og bland godt
. Dejen skal ikke haenge sammen

Kagen smager bedst hvis den er lun men den kan bages i forvejen og eventuel
lunes inden serveringen.

“KOLONIMAD” af Ida List Larsen & Ole Poulsen



TYKMZALKSFROMAGE

20 personer

20 Blade husblas 2 steenger vanilje

125 g. mandler saften af 2 citroner

2 |. tykmeelk 1 |. Piskeflode

4 dl. Sukker

. Seet husblassen i blagd i koldt vand.

. Skold og smut mandlerne, og hak dem groft.

. Fleek vanillestangen og skrab vanillekornene ud med en kniv og bland

dem i sukkeret

. Pisk tykmaelk, sukker, vanillekorn og mandler sammen.

. Pisk fladen til fladeskum.

. Tag husblassen op med det vand der haenger ved, og smelt det i vandbad.
. Afkal husblassen lidt ved at komme citronsaften i, og haeld den i tyk

meelksblandingen.

. Nar tykmeaelksblandingen er lige ved at stivne, vendes fladeskummet i
keernemaelksblandingen.

. Gem evt. lidt fladeskum til at pynte med.
. Fromagen heeldes i en skal eller portionsglas og pyntes med fladeskum.
. Server evt. syltede blommer til.
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RABARBERKAGE
20 stykker

6 g Bagepulver Lidt sukker til drys
400 g sukker 2 staenger vanilje

500 g hvedemel 1200 g rabarber

120 g kokosmel6 tsk. Smaer til bradepanden

. Skyl rabarberstilkene og skeer dem i 12 cm lange stykker

. Fleek vaniljesteengerne og skrab kornene ud, bland med lidt sukker

. Kom vaniljekorn og alt sukkeret i en roreskal

. Kom &g i rereskalen og rer med sukkeret

. Bland hvedemel, kokosmel og bagepulver og kom det i aaggemassen
. Bland rabarberstykker i dejen

. Smar en stor bradepande 1/1 GN bakke eller 2 sma(25 x 35)cm

. Heeld dejen i bradepanden

. Drys med lidt sukker

. Bag kagen i 45 minutter i en forvarmet ovn ved 175 grader

“KOLONIMAD” af Ida List Larsen & Ole Poulsen



CHOKOLADEKAGE

20 stykker

335 g mel ede appelsiner 1 3% dl vand
100 g cacao 450 g blgdt smear 1 3 dl meelk
3 tsk. bagepulver 300 g sukker 250 g mark chokolade til
reven skal af 4 usproijt- 4 xg overtraek

. Riv den gule skal af appelsinerne

. Bland mel, cacao, bagepulver og reven appelsinskal

. Roer smar og sukker til det er cremet og sukkeret er oplast

. Tilseet aeggene et af gangen, ragr godt imellem hvert

. Tilsaet melet og cacaoblandingen

. Tilseet vand og meaelk lidt af gangen ror godt

. Kom dejen op i 2 smurte og melede sandkageforme

. Bag kagen ved 175 grader i ca. 1 time

. Tag kagerne ud af formen og lad dem afkgle pa en bagerist
. Nar kagerne er kolde pensles de med smeltet merk chokolade
. Lad chokoladen stivne inden kagen spises.

Kagen er god at gemme da den bevarer fugtigheden laenge.

“KOLONIMAD” af Ida List Larsen & Ole Poulsen



DROMMEKAGE

20 personer

250 g sukker Fyld:

4 &9 250 g brun farin
350 g hvedemel 110 g smer

3 tsk. Bagepulver 110 g kokosmel
12 tsk. Vanillesukker Y2 dl. meelk

22 dl. Meelk

* Varm maelk og smer let op og lad det afkole lidt

* Pisk 22g og sukker skummende

» Sigt mel, bagepulver og vanillesukker sammen og rar det forsigtigt i 22ggemassen
* Tilsaet langsomt meelkeblandingen til dejen

* Haeld dejen i en bradepande der beklaedt med bagepapir (18 x 25 cm)

- Bag kagen ved 170 grader i ca. 20 minutter. Prik i kagen med en kadnal, hvis
nalen slipper let, er kagen bagt.

* Smelt smoar, meelk, farin og kokosmel sammen i en gryde
« Fordel straks fyldet pa kagen nar den er bagt

* Bag kagen videre ved 170 grader i 7 minutter
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KANELSNEGLE

24 stk

75 g geer Y2 tsk. Salt 1 spsk. Kanel

1%2 dl maelk, 30 grader Ca. 500g hvedemel Glasur:

140 g smer Fyld: 125 g flormelis og lidt
2 &g 150 g smer varmt vand

2 spsk. sukker 150 g mork farin

. Oplas geeren i meelken

. Tilsaet smear, aeg, sukker og salt

. Tilseet hvedemelet lidt af gangen og eIt dejen til den er ensartet og smidig
. Lad dejen haeve et lunt sted til dobbelt starelse

. Rar smeir, farin og kanel sammen til fyld

. Del dejen i 2 stykker og rul hver stykke ud i plader pa 30x25 cm

. Fordel fyldet over dejpladerne og rul dem sammen péa den lange led som roulader
. Skeer hver roulade i 12 lige store skiver

. Saet sneglene pa bagepapir, fold snippen ind og tryk sneglene flade

. Lad sneglene efterhaeve tildeekket ca. 20 minutter

. Bag sneglene ved 200 grader i ca. 8 minutter

. Ror flormelis og vand sammen til glasur og pynt sneglene nar de er afkglede

Du kan lave en starre portion og fryse ned. Men vent med at pynte med glasur

til de er optoede og skal spises
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MAZARINKAGE
20 stykker

250 g marcipan 125 g mel

250 g sukker

250 g bledt smear 300 g hindbeer (kan erstattes af
250 g hele &g (ca 5) andre beer)

. Rer sukker og marcipan til en blgd masse
. Ror smer i dejen

. Pisk aeg i dejen

. Vend mel i dejen

. Haeld dejen i en bradepande (30 x 25)

. Bages ved 175 grader i ca 35 min.

. Lad kagen blive kold.

. Skeer kagen ud i portionsstykker

. Kom glasur pa den kolde kage og pynt med friske baer
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/ABLE BRADEPANDEKAGE

20 stykker

6 &g 2 steenger vanilje 50 g mandler

400 g sukker 112 kg eebler Lidt sukker til drys
500 g hvedemel Lidt smer til brade-

6 tsk. Bagepulver panden

. Fjern kernehuset fra aeblerne og skeer dem i sma firkanter

. Hak mandlerne groft

. Fleek vaniljesteengerne og skrab kornene ud, bland med lidt sukker
. Kom vaniljekorn og alt sukkeret i en roreskal

. Kom &g i rereskalen og rer med sukkeret

. Bland hvedemel, kokosmel og bagepulver og kom det i aaggemassen
. Bland aeblestykkerne i dejen

. Smaer en stor bradepande 1/1 GN bakke eller 2 sma(25 x 35)cm
. Heeld dejen i bradepanden

. Drys med hakkede mandler

. Drys med lidt sukker

. Bag kagen i 45 minutter i en forvarmet ovn ved 175 grader.
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INDISK FLADBRGD
20 stk.

1,2 kg hvedemel (20 dI) 1 dl olivenolie

4 ss bagepulver 1 lvand
2 ss salt
. Kom det hele i en skal og elt grundigt.

. Del dejen i 20 lige store stykker.

. Form dem som boller og kom olie udenpa.

. Tryk bollerne flade mellem haenderne. Veelg selv facon.

. De skal veere ret tynde ca. Y2 cm.

. Bradene bages pa en ter pande eller bradepande.

. Pa bradepanden kan du bage flere ad gangen.

. Nar breadene begynder at blive gyldne vender du dem og bager dem

feerdigt pa den anden side.
. Bagetid ca. 5 min pa hver side.
. Vend dem evt. flere gange.

Tips: Du kan presse hvidlgg i olien, det giver en dejlig smag til de blade indiske
brad. Drys evt. med hakket persille, nar bradene er bagt.
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FYNSKE FLADBRGD

20 stk.

1,2 kg fint speltmel (20 dl) 5 spsk. olivenolie

5 &g 1 ss salt

5 dl vand

. Alle ingredienser rgres sammen til en ensartet dej.

. Lad dejen hvile i mindst en 1/2 time.

. Del dejen i sma stykker pa storrelse med en nad

. Tryk dejen tyndt ud i haenderne eller mellem to stykker plastik eller film.
. Dejen skal gares meget tynd

. Bag fladbrodet pa begge sider pa en ter pande.

. Nar bradene bobler op er det pa tide at vende dem.
. Vend flere gange.
. Samlet bagetid ca. 4 min

. Drys med krydderurter efter smag
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SNOBRGD
20 stk.

Ca. 2,5 kg hvedemel

1 pk geer

1 ss. salt

1,51 vand

. Kom vand, salt og geer i en skal.

. Ror til geeret og saltet er oplast

. Kom melet i og eelt godt. Hold lidt mel tilbage, til fordelingen af
snobrgdene.

. Lad dejen hvile.

Find en god frisk pind. Vildskud af ask og ahorn er fremragende. Mens | leder
efter gode snobradspinde, kan | give jer tid til at iagttage omradets dyr og plant-
er. Skeer snobrgdspindene af helt nede ved jorden. Udveelg et godt stykke af
pinden og fjern barken i den tynde ende ca. 20 cm. Pindene kan gemmes og
genbruges af andre.

Tag en god handfuld af dejen. Rul den ud til en pglse og ger den fast i toppen af
pinden. Sno nu dejen rundt om pinden, sa dejen ligger helt teet.

Find et godt sted ved balet, hvor du ikke far rag i gjnene og hvor der er gode
glader, der ma ikke veere synlige flammer.

Rod evt. lidt op i balet, lad asken sveeve vaek og begynd nu din bagning af sno-
brodet.

Hold gje med det og drej pinden ofte, s& bradet bliver bagt pa alle sider.
Det skal veere smukt gyldent.

Lad det kole af for du tager det af pinden.
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HVEDETORTILLA MED HONNING,
NODDER OG BAR

20 personer

1,8 kg hvedemel (30 dl) 2> dl rapsolie Nadder

1 ss salt 11 vand Arstidens baer
2 ss bagepulver Lyng/Akaciehonning

. Bland alt det terre i en skal

. Kom olien i til det gryner

. Tilsaet vand og eelt sammen til en smidig bled dej

. Del dejen i 60 sma kugler

. Lad dem hvile i 15 min.

. Vend kuglerne i mel

. Tryk dem flade mellem haenderne til ca. 15 cm i diameter

. Bag tortillaen pa en tor pande eller pa en bradepande over balet
. Vend dem hurtigt de skal kun bage 1 min pa hver side.

. Tortillaen formes til et kreemmerhus og fyldes med friske baer efter arstiden.

. Dryp med honning og drys ngdder ud over
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KARNEMALKSOST
MED KRYDDERURTER

20 personer

3 |. Gammeldags keernemeaelk Havsalt

6 spsk. Hakkede krydderurter ( purlag, = Peber fra kvaern
basilikum, oregano, timian m.m.) En sigte

Evt. hvidlag Et rent viskestykke
12 dl piskeflode

. Heaeld kaernemeelken op i en gryde

. Varm kaernemaelken langsomt op til ca. 80 grader den ma ikke koge

. Kaernemaelken skiller nu i valle og ostemasse

. Skaer eventuelt kanaler sa vallen kan lgbe fra

. Leeg viskestykket i sigten og tag forsigtigt ostemassen op i s& den kan
dryppe af

. Nar ostemassen er afdryppet kommes den op i en skal

. Tilseet krydderurterne og ror floden i

. Smag til med salt og peber.

Tip: Vallen kan gemmes til bagning
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DAMPEDE MUSLINGER

20 personer

5 kg renvaskede muslinger 2 | vand med saft fra 3 citroner

5 gulergdder Y2 pk smor el 1 dl god olie

5 porrer 3 bdt persille.

3 log

. Skyl og vask muslingerne godt. Hvis muslingerne ikke lukker sig, kasseres de.

. Rens gronsagerne og skaer dem i mindre stykker.

. Kom smgarret/ olien i en stor gryde, varm op og svits gronsagerne.

. Tilsaet vand og citron, og lad det koge i ca. 10 minutter.

. Kom muslingerne i og damp dem under 1&g i 5 minutter til de har abnet
sig. Ryst gryden ind imellem, s& dampen kommer godt rundt om musling
erne.

. Kasser de muslinger, som ikke har &bnet sig efter dampningen.

. Skyld og hak persillen
. Kom persillen i lige for muslingerne skal spises.

Tip: Server et godt stykke brad til.
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HURTIGTSTEGTE GRONTSAGER

20 personer

Et fed hvidlag 15 - 20 jordskokker Olivenolie

9 ragde chilier 5 radlag Havsalt

5 bundt forarslag 5 rad peberfrugt Peber fra kvaern

2 savoykal eller spidskal = 12 gulergdder 5 dl hakkede krydderurter
. Alle grentsagerne vaskes, skreelles og skeeres ud i tynde strimler.

. Hvidleg hakkes og chilien befries for kerner og hakkes.

. Kom olie i en tykbundet gryde og varm den op over balet

. Kom hvidlgg, chili og savoykal i gryden og svits det i et minut.

. Tilseet de gvrige grontsager og steg i 4 — 5 min.

Retten kan spises som selvstaendig ret med godt brad eller bruges som tilbeheor til
fiske- og kadretter.
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STEGTE GRONTSAGER

20 personer

Du skal bruge 4 kg i alt af: Bla birkes

- Kartofler Sesamfro

- Persillerod Havsalt

- Redbeder Peber fra kveern

- Pastinak

. Skreel grontsagerne og skaer dem ud i skiver ca. 3 mm tynde
. Kom dem i en stor skal og haeld lidt olie hen over

. Vend dem rund til de er smurt ind i olie over det hele

. Rist dem lidt ad gangen over balet i en pande eller pa en plade.
. Vend dem undervejs

. Nar de naesten er feerdige drysses med bla birkes og havsalt
. Vend et par gange sa de bla birkes fordeler sig

Du kan veelge kun at bruge en af grontsagerne eller flere sammen.
| stedet for bla birkes kan du veelge at drysse med sesamfra eller ngjes med salt.
Tip: Du kan spise dem som de er eller give dem et par dréber balsamico.

Du kan ogsa veelge at skeere grantsagerne i stave. De skal sa stege leengere tid, stik
i dem for at se om de er feerdige.
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TYKKE BLABZARPANDEKAGER

20 personer

5 store &g 1 ss bagepulver Rapsolie
2 spsk. smeltet smaor 1 stor ts natron En god maengde blabeer
1,2 | keernemeelk 1 ss sukker

900 g hvedemel (15 dl) 1 ts salt

. Pisk 2egget sammen

. Rear sukker, salt, smar og keernemeelk i
. Bland mel, bagepulver, natron sammen
. Kom det i dejen

. Haeld lidt rapsolie pa panden.

. Heeld ca. 1 dl dej pa til hver pandekage.

. Kom en lille handfuld blabaer pa for du vender pandekagen

. Bag ca. 3 min pa hver side.

Server straks med et drys rarsukker, akaciehonning eller lunet dansk honning.

Husk olie til hver pandekage

Tip: Du kan veelge andre beer efter arstid og udbud.
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BYG RISOTTO

20 personer

8 bananskalottelgg 3 | honsefond

3/4 dI koldpresset rapsolie (kan erstattes med vand)
900 g perlebyg

3/4 | &eblemost

. Kom byg i en sigte og skyl den under rindende vand, indtil vandet ser klart ud.
. Hak skalottelag fint og steg det af ved svag varme sa det bliver glasklart.

. Tilsaet perlebyg og rer rundt sa det steger med i et minuts tid.

. Heeld most i og lad det koge ind, til det meste er fordampet.

. Tilszet honsefond og lad det simre i 20 minutter til byggen er mgr og cremet.

. Smag til med salt og peber.
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	09 BOLLER I KARRY
	10 LASAGNE
	11 HAKKEBØF MED LØG
	20 FLADMAST HANE
	21 HONNINGMARINEREDE KALKUNSPYD MED BYGRISOTTO
	22 KYLLINGESALAT
	23 KYLLING MED PESTO OG TOMATSALAT
	24 STEGT KYLLING
	30 FISKEFRIKADELLER MED REMOULADE
	31 BAGT LAKS MED BLÅ BIRKES
	32 RØGET MARKREL MED KARTOFFELSALAT
	40 FLÆSKESTEG MED SPRØD SVÆR
	41 OVNBAGT SVINEKAM MED RODFRUGTER
	42 SPRÆNGT KALVEBRYST
	43 TILBEHØR TIL SPRÆNGT KALVEBRYST
	50 KARTOFFEL-PORRESUPPE
	51 BLOMKÅLSSUPPE
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